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RESUMEN

En e} presenie estudio de “Preduccion de una bebida lactea adicionada con
harinas de cafiinua y Kiwicha™ se pmpled ires meztlas  de leche fresca-harnnas
tostadas en diferentes proporciones (mezcia i 90,9% leche; £,55% harina de
cafiihua: 4,.55% harina de kiwicha, mezcla 2. 90,91% leche; 5.45% harina de
cafithua; 3.64% harina dé Kiwicha: mezcla 3; 90.91% leche; 3.64% harina de
cafiitua: 545% harina de kiwicha). La proporcidn fue deferminada en pase al

mejor andiisis provimal y cdmputs quim&c&."

Lz mezcla seleccionada fue somelida a tres tratemientos de pasteurizacion
diferentes:  72°C ., 80°C y 85°C; por un fiempo de 40, 5. ¥ % minulos
respectivamente.  EI mejor fratamiento de pasteurizacion fue seleccionado en
base a Ias resuliados de fos- andlisis de acidez (en grades Dornic) vy
microbiolégicos reaiizados, para ambos casos, en forma interdiaria. En ei
analisis micrabioldgica se  empleé como  nHCroGrganismas indicadores de
calidad saniaria 3 los Aerobins Mesdfilos Viables, Coliformes Totales y Hongos y
Levaduras. Los andlisis se realizaron hasta exceder el limite permitido por la
norma técrica nacional ITINTEC 202.189. 2000, referente a leche saborizada
para la eveluacion de '3 atitiez. Para ia svaluatidon microbicibgica se lomd
como referencia a Ja Norma Sanitazria  sobre  Crilerios Microbiclogicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo
Humano (2002) y Morma Técnica Macional ITINTEC 202.053. 1987, referenie a

Harina y Sémola de Maiz. Las mueslras evaluadas se mantuvieren en



refrigeracién a 9°C. De los resuitados obtenidos se concluy6 que el tratamiento
de pasteurizacién que origind mayor tiempo de conservacién del producto a
temperaturas de refrigeracion fue el de 85°C por un minuto, por lo tanto fue el

tratamiento elegido para la elaboracion del producto final.

El producto final fue evaluado sensorialmente con la finalidad de determinar el
grado de aceptabilidad por parte deun grupo de nifios en edad escolar (siete a
doce afios), quienes evaluaron la caracteristica organoléptica sabor con respecto
a dos productos similares existentes en el mercado local (leche evaporada con
cereal Pura Vida y leche con tres ce-eales La Preferida). Realizando el analisis
de varianza estadistico, se determiné que existia diferencia significativa entre las
muestras. Para determinar gl grado de significancia se realizé la prueba de
Duncan de la que se concluyd que existe mayor preferencia por l2 bebida lactea
adicionada con harinas de canihua y kiwicha, con respecto a las otras dos

bebidas lacteas.
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INTRODUCCION

Las bebidas Jacteas son alimentos a base de leche fluida que por lo general
levan saborizantes y preservantes. La Normma Técnica ITINTEC 202.189 la
define como el producto elaborado a partir de una mezcla de leche fluida,
azucar, cocoa o ’frutas y aditivos akmentarios pemmitidos por el Codex

Alimentarius en su version vigente.

Dada la diversidad de productos andinos que posee el Perd, cantidad de leche
fresca que produce y escasez en el mercado nacional de productos {&cteos
elaborados con adicion de productos andinos en cualquiera de sus formas, se
plante6 formular y elaborar un producto Jacteo con adicion de harinas de cafiihua
(Chenopodium pallidicaufle) y kiwicha (Amarénthus caudatus) , teniendo como
base bibliografica las investigaciones realizadas y reglamentaciones sobre

bebidas lacteas.

El presente estudic determiné las cantidades de harinas de caiihua
{Chenopodium pallidicaule) y kiwicha (Amaranthus caudalus), a afiadirse ala
leche para la correspondiente elaboracion, asi como la calidad sanitaria del
' producto final en base a las evaluaciones microbiolégicas realizadas mediante el
recuento interdiario de microorganismos Aerobios Mesdfilos Viables, Hongos y
Levaduras y Coliformes Totales. Ademas se evalué sensoriaimente al producto
final calificando la caracteristica organoléptica sabor, en un grupo de panelistas

(nifios de siete a doce afios) usando la prueba de escala heddnica.



CAPITULO 1

EL PROBLEMA

1.1. FORMULACION Y DEFINICION DEL PROBLEMA

En el Peru la desnutricion sigue siendo un problema en muchos segmentos de
la poblacion, tales como nifios de corta edad, ancianos y mujeres embarazadas

que viven por debajo de los niveles de pobreza.

Por ser los primeros afios de nuestra vida la base para el desarrollo fisico y
mental del cuerpo humano, la alimentacion proporcionada influira decisivamente.
En nifos, lactantes y mujeres embarazadas, por ejemplo, se considera que las
necesidades de proteinas comprenden aquellas asociadas con la formacién de

tejidos o la secrecion 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, aportandonos alto
valor energético, proteinas de un elevado valor nutricional, excelente aporte de
minerales como calcio y fosforo y vitaminas como la riboflavina, tiamina,

cobalamina y vitamina A.

Segun datos estadisticos del Ministerio de Agricultura - Direcciones Regionales
de Agricultura MINAG — OIA, entre los afios 1998 a 2001, el consumo de leche
fresca, tanto industrial como humana, sbélo abarca el 25,3 por ciento de la
produccion total, dado que actualmente la industria lechera nacional no se

encuentra desarrollada, ademas del poco consumo que existe de leche en los
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sectores poblacionales de. nivel econdmico mas bajo debido al coste, vy sin
considerar ¢! consumo de feche impartada de los seclores poblacionates de

economia madia, media alia y ata.

Cabe resallar que el Perl posee una diversidad de alimentos naiivos ricos en
profeinas, viaminas y minerales, enire fos tue encorfiramos fruios, cereales,
leguminosas, iubérculos, eic.  Denirs de esia giversidad enconiramos 2 ios
granos andinos como la cafiihua y kiwicha ambas de considerables cantidades
de proteina. Sbn escasos los preductos alimenticios, que pueden cubrir parte de
los requerintientas nutricionales ies que eit Su gran fiayaria son de pracedencia

exiranjgra.

Ante la cantidad de materia prima que se liene y el poce aprovechamiento de la

ristra, s plantean 25 siguientes interroganties. ¢

. i Seré posible afiadir harinas de cafiihua y kiwicha a la leche para
formutar una bebida lactea ?

. & Cual serd Ja proporcion de harinas de cafihua y kiwichs que permitiran

la elaboracion del producto lacleo ?

. Ei producto final, ; tendré aceptacion por el consumidor 7

1.2. JUSTIFICACION

La leche es una fuente valiosa de proteinas de alto valor biclégico, tales como la
caseina, consitierada proleina pairém por su conlenido comphelo vy Tico BN

aminoacidos esenciales. Contiene ademas loda clase de vilaminas enfre las que
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encontramos, las liposolubles A, D, E, y K. ¥ también a las hidrosolubles
ribaflavina, tiamina y cobalanming. Se le considera coma um excelernte apoarte de
minerales entre los gue sobresale el calcio y fasfora; especificamente, 12 teche
de vaca contiene 3,1 por ciento de proteina; 3.5 por ciento de lipidos; 4,8 por
ciento de carbohidratos: 0.7 por ciento de ceniza; 0.3 por ciento enire minerales

v vitarminas, y agua enun 87 5 por tiento, {Colvazos,Chiy ool 1333, p. 23).

Por oirc lado, et Peri posee una diversidad de alimentos nativos ricos en
proteinas, vitlamings y minerates, erire jos tue enconkramos fruios, cereales,
leguminosas, lubéreulos, elc; dentro de ésia diversidad se halian Jos granos
andinos como la cafiihua (Chenopodium paliidicavie) ¥y kiwicha (Amaranthus

cavdatus) ambos con proteina y fibra de alto valor biologico.

En la aclualidad. se le considera a la Kkiwicha como un  grano attamente
mirtive. Esta  designatidn puede espiitarse gracies 2 su afiv contenito de
profeina digerible y ds Jibra, ademas de una sorprendente cantidad y
composicion de aminoacidos ¥y mineraies. (AFC, citade en
http:fwsew Cab int coicabibiocabibinflorafespeciefamarcald O0tkoc Rty El grano conliene
12,64 por clenta de proteina; 5,67 par cledtls de grasa; 44 por clenta de fibra
cruda; 2,34 por ciente de ceniza; 63,29 por clerdo de carhohidralos y agua en un

11,46 por ciento. (Repo-Carrasco, 1292, p. 118).

El grano de cafilhua tiene una elevada tasa de proteinas (de 15 a 19 por ciente)
y torno ta yuinua una elevata carfiitad ge armnoacitus. Tiene corne veniaja

sobre la quinua el no confener saponing lo que facilla el jralamienic de la
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materia prima. El grano sin germinar contiene en base seca 18,36 por ciento de
proteina; 8.8 por cienlo de extracio eléreo; 748 por ciente de fibra cruda ¥
375 por ciento de cenizas. {Carmsborda, et. al 1992, ciado en

hitp FAwww.alter.org pediclan/comulio HTM).

Tanto la cafilnua como l2 kiwicha, procesadas bajo ia forma de harinas, pueden
ser adicionadas 2 1a Yeche con & objetive de mejorar sus cuahidates nudricionales
y energélicas. El Programa oe Almentacion INTEGRA de Chile ha
implementando la adicién de cereales en formulas lacteas por lo que se desea
desarroilar un producto a base de leche con adicién de harinas de importancia

nutricional comprobada.

1.2. IMPORTANCIA

El informe de tesis  “Produccién de una bebida lactea adicionada con harinas de
cafinua {Chenopodium pallidicaule) y Kwicha {Amaranthus coudatusy. es

importante porgue.

» Permitio formular y elaborar un derivado lacteo con adicion de harina de
r

granos andines nalivos te alto puter TG,

« Permilié seleccionar. y adecuar las operaciones para elaborar el flujo de

procesamiento de la bebida fatiea,

« Permitio determinar las ventajas de uso de las harinas en mencion, sohre las

caracieristicas sensoriales def producto fnal.



CAPITULO 1l

OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

. Elaborar una bebida 2 base de lsche con adicién de harinas de cafiiiua y

kKiwictha dirigida a mifhos en edat escolar.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
» Seleccionar las operaciones unitarias para elaborar el flujo de procesamisnto

de ig bebida ldclea.

« Determinar los paramelros para la produccién de la bebida laclea adicionada

de harinas e cahihua 'y Kiwicha,
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CAPITULO i

MARCO TECRICO

31. ANTECEDENTES DEL PROBLEMA
3.1.1 Antecedentes nacionales

El Programa Nacional de Apoyo Allmemano (PRONAA) cacia afio realiza ta
evafuacrdn comespondrenre a las especrﬁcacmnes fécmtas "det ennquecrdo
tacteo ditigide al  Programa de Desayunos Escolares, el que tiene como
caracteristica principal ser un alimento cocido en poive de reconstitucion
instantanea. La afternativa planteada en la presente investigacién es ta
elahoracion de una bebida lactea de tipo fluida, enriquecida con la adicién de
haffhaé ‘de granas andinos afta'mé&fe autritivos, um:‘zérrd'é las especiﬁcacfaﬂ:e's
técnicas determinadas par ol PRONAA paré.énri;pec.idas' en po(vai

En el Centro Experiment_él. Tecﬁolé_gic_o .(CET) de la’ Universidad Nacional del
Cateo, se Tealizaron invesligationes Teferenie 2 12 formutacion. e un producio
lacteo batido denomina;io milkshake du}anre e} curso.de Tecnologia de Lécleps
Y ﬁerivados llevado & cabo en Octubre del 2001, el cual se lomé de base y dio
pie a mayores invest_igac_iqn_es con el ,propés_ito de mejorar ia formutacion inicial
utitizando granos aﬁdfnqs procesados . bajo la farma de harinas, can.el fin de

rescatar su valor nubtitive. | -



Cuadro 1: Composicién quimica de la leche de vaca en gramos por 100
gramos de muestra (*)

Contenido
Componente {g/100 g de muestra)

Calorias 6,8

Proteinas 3,3

Grasas 3,6
Hidratos de carbono 48
Agua 87

Cloro 109
Calcio | 140
Fasforo | 20

Potasio 140
Vitamina A 0,03
Vitamina B, 0,04
Vitamina C 1,0

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

vitaminas, en miligramos por cada 100 gramos.

Fuente: MADRID, V. Curso de Industrias Lacteas. 1996
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Segun el Manual de Industrias Lacteas de Teirapack (2003}, “El antiguo criterio
de clasificacidn de las proleiias e caseina, albaming y globuling ia sido
cambiado en i3 actuslidad por un sistema de clasificacidn mas adecuado. Esta
clasificacion comprende a la caseina (u, J} ¥ x), seroproteinas o proteinas dei
suero de la ‘leche, (c-lacloalbimina, [-lactoglcbulina, albimina del suero
sanguineos e inmunogivbulinas) v proteinas de la wetnbrana det gidhulo de

grass” {p. 23

b) Lafraccion caseina

Tetrapack, en of Manual de industrias Lacteas (2003), sefiala que “lL.as caseinas
forrnan fachirmenie polirmeros gque conliensn Uiversos gropos ge molécuias
idéniicos o diferentes. Los polimeros estan constuidos por cenlenares o miles
de molécuias individuales, y forman una solucién cc!oidal gue puede ser
observada en la leche desnatada por su apariencia azul blanquecina. Eslos
campiajas maleculares §e coifocen camo  fifcalas de caseina. Eslas mifcelas
de caseina pueden wmedir hagla 0 4 micras, pudiendo ahiservarse salamsate con

un microscopio electrénico” {p.p. 23-24)

Cheftel, H. y col. {1980), sefialan con respecto a sus propiedades fisicoguimicas
gque “El prt iscelécinco globa) esld prédmo & 4.7, cam;nendé waroes lipos de
moléculas endre ellas se encuenlran ls w-casgina (15 por cientp), 1a «-caseina
(50 por cieniol v g-caseina (30 por ciento). Estos compuestos diversos pueden
separarse por electroforesis o por uliracenirifugacion: la fraccidon caseinica total

‘ se precipita por descenso del pH de la leche hasta 4,7 aproximadamente. Se
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conocen las secuencias de amincacidos de las caseinas «~ y B, la caseina x no
esfa aun complsfamenie acifarada. La caseima x confiene una debif proporcion
de ghicidos, acido sidlico especiaimenie, ¥ o5 pues, una gicoproieire. ApH Ty
aisladamente, Ia «-caseina estd bajo la forma de peguefios polimesos, Ja p-
caseina a8l estado de mondmero y (2 «-caseina al estado de polimeros mayores.
Si a 37°C y al mismo pH se afiaden iones de Ca +2 a cada una de estas
fracciones caseinicas, tomadas separadamente, la « coagula, la B precipila vy Ia
« no resuffa afectada. Durante el cuajado de iz leche, el cuajo ataca a la
caseing «, dividiends e! enlace péglica fenitanina meticning, can fueracién de un
glicepéptide. La paracaseina « asi formada ya no ectabiliza mas el complejo
con Ja caseina «, ¥y en presencia de calcio, los conjunlos micelares se
polimerizan y coaguian, formando un gel, la cuajada, que por sinéresis expulsa el
liquido llamado iactosuero. La velocidad y el grado de coagulacién y sinéresis
son tanto mas elevados cuanto mayor sean los contenidos en caseina, calcio y
atitez de 2 ‘eche. Las propiedades fisico-guimicas de ‘ee wicelas de fa
caseina juegan un imporiante papel en varios fralamientos tecnolégicos, ademas

de la elaboracion de guesa” {p. 45)

Con respecio a la precipitacién de la caseina, el Manual de indusirias Lacieas
de Tetrapack (2003}, sefiaia que “Es una de sus caracleristicas principales
debide 2 su naturaleza compleia, asi cema de las miceias formadgas con élias,
la precipitacion puede ser originada por diferentes agentes. Debe observarse
gue hay una gran diferencia en ias condicicnes dplimas de precipitacién de la
caseina en forma  reicelar v Ya gue se encuentra en forrna ne Tnicelar, tomo por

giemplo e caseinato sodico.  En el caso que se le afiada un acido a la leche o,
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si se deja que se mullipliguen en la misma baclerias acidificantes, el pH bajara.
Esto cambiara el erdaro de las micelas de caseina de das mameras. £ primer
iugar, et hidrovi-fosfate célcico coloidal, que estd presente en la micela de
caseina, se disclvera y formaré calcio ionizado que penslrara en fa estructura
de i@ micela creando unas fuertes uniones internas céalcicas. En segundo lugar,
& pH de 'a solucidn se acercard a fos punios isoelétihricos de las espeties
individuales de caseina. Ambos métodos de sccién inicisrdn un cambic en el
intetior de las micelas, que comienza con el aumento de tamafio de las mismas
por agregacion y que iermina con la formacion de un coagulo mas o menos

dense”. (p. 26}

¢} La p-lactogliobulina

El Manual de Indusirias Lacteas de Tetrapack (2003), indica que “La B-
tactegiobuting es ia proteina mas abundante en e suero de leche procedente de
vacas. Es una de l2 proleinas gue ncide en lps Wralamianies tecnologicos; en
efecto, su dasnaluralizacidn por calentamiento reduce el riesgo de coagulacion
de ia ie_che durante la esterilizacion. Sila leche se calienia por éncima de 60°C
comienza la desnaturalizacién donde la reactividad del aminoéacido sulfurado de

la P-iatiogiobuling juega un paps! predominane”. (p. 46).

Chefiel, H. vy col. (1980), sefizlan que “La p-lactogiobulina posee numerosos

grupos SH que son responsabies del desprendimienio det hidrégeno suifurado

gque se preduce cuande lz leche se calienta por encima de 70°C. Esos



compuesios que contienen azufre son responsables del sabor & “cocido” de la

lecte sobretratada térmicamerie”. (p. 275

d} La a-lactoalbumina

Tetrapack, en el Manual de Industrias Lacteas {2003) define a la o-
tattoaibimina como “La Yipica proteina de! suero de leche, de alto valor nuiritive.
Su composicion en aminoacidos es muy cercana a la que es considerada como
biolégicamenie 6plima. Esta presente en ta leche de todos los mamiferos y

juega un papel importante en la sintesis de Ia laclosa en la ubre™. (p. 26)

Cheftei, H. y col. {1980} sefala que “La o-lactoalbumina es una de las dos
proteinas del sistema lactosa-sintelasa. presenie en las células de la glandula
mamaria: la segunda proleing es la UDP-galaclosi-iransigrasa, que &5 una
enzima que normalmente efecita la incorporacién de ia galactosa en las
glicoproleinas, pero que bajo la influencia de 1a «-lactoalbumina sufre una
modificacion de especificidad, de tal manera que las dos proteinas reunidas fijan

ta gataciosa a ta glutosa v aseguran ast 2 sintes’s de ia Rtiosa”. (p. 46)

Con respecto a la sinlesis de lactosa en la glandula mamaria, Granner D. y col.
{192%) indican gue “La conversion de galaciosa en glucosa liene lugar en una
reaccién calaiizada por una epimerasa dei nucledtido qgue conliene galactosa.
El producio es difosfato de uridina vy galactosa (UDPGIc). La epimerizacion
probabiemente implica una oxidacian y reduccidon en el carbono cuatro, con

NAD como coenzima, produciends difasfate de wriding y glucosa (UDPGal} el
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cual es condensado con ia glucosa para dar laclesa catalizada por la lactosa

sinfelasa”. (ver figura 1}

3.2.14. Produccion y consumo

En (hitp:/Avww.minag.gob pefdgpa_cad.shiml) se indica que “La produccion de
leohe en &) Perd (tuatro 2), posee bres deslings: iethe ¢ consumo (e gue se
utiliza para autoconsume y femeraje), leche cruda {venia directa al porongueo) y
leche indusirial (cuando se tiene un proceso de transformacion por parte de la
industiia lactea). Del 100 por cierﬁo de la produccién nacional, la leche indusiriat
represerta afrededor del 57 por clerita, la leche cruda el 30 por oento,
correspondiendo ef resto a la leche de consumo con 13 por ciento. Los fres
destinos representan el 72 por cienie del total de la oferta nacional,
correspondiendo la diferencia a la importacién con 28 por ciento, siendo
imporianie sefialar que la mayor propoicidn de 'a fethe e uilizada para la

elaboracion de leche evaporada™. [(ver cuadro 3)

3.2.2. Aspecios generates gel grano y harina de cafiihua

La cafiihua (Chenopodium pallidicaute) es considerada como el cereal andino
{ipico de los andes. Crece a as de 3500 melros sobre e nivet QE'I mar y es de
importancia principal para los campesinos dal altiplano, por su valor nurithve y
por &l forraje de excelenie calidad que se obliene de las helas.  (porial

hitpwwwwgeocities.comfquinoa2ik2/spanish/quinoa.htm).
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Cuadro 2. Peril: Produccién de leche 1995 — 2001 {toneladas)

Afios 1995 1996

1897

14998

1999

2000

2001

Totai nacional | 857518 | 904865

948045 | 998083

[

1013263

b . 1

1066955

|

1115045

i

Fuants -

Cuadro 3:

BAIMSLG - Direcciones regionales de agqricuiurs. MINAG-OLA, 20072

Produccidn
Productes | Afio 2001 {Ton)

Leche Fluida 65,439
Leche evaporada 480,446
Leche condensada 1,618
Leche en polvo 172
Mantequiila 2.815
Cremas 10,308
Yogurt 36,283
Manjar Blanco 2,558
Quesos duros 11,560
Quesos semiduros 4,312
Quesos blandos 15.827
Total 631,940

Fuerte: MINAG - Direccidn de Crianzas. AU . 2001

Distribucion de ia industrializacién de la produccion primaria

de fleche 2001 {foneladasj
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Repeo-Carrasco (1992), sefiala que [a ptanta pertenece a la misma familia que la
quinua, Cheropodiacege. Se parece a este culliva y se la ha confundido miucho
liempo con esta plante hasta que AELLEN la clasificd en 1929 coma una
especie propia, siendo su nombre comiun “cafihua". “cafahua", "quinua

siivestre”. (p. 40)

Ei grano de cafithua tiene una elevada tasa de proieinas (de 15 & 19 por ciento).
¥, oo ja gquinua, una elevada canlidad de amninoacides. ba cafiinua fiene como
ventaja sobre la quinua el no contener saponina, lo que faciliia &) Iralamiento de
la materia prima. La preparacién més frecuente consiste en lostar ligeramente
los granos y posteriormente molerios, lo cual produce un tipo de harina llamada
cominmente "PITO" o “cafihuaco”. Se la consume mezclando con bebidas frias
v tahienies. 3e conoten mas ue guince maneras diferenies de preparar et grano
enjero y o) "PITO"  En la indusiris panificadors se ha probado, con buen
resultado, que agregando 20 por ciento de cafilhuaco a la harina de trigo oforga
al producto (pan, gallela) un color v sabor caracteristico y agradable. {poral

hitp /A geocities com/quinoaZk2/spanish/guinca.him)

3.2,.21.  Caracteristicas botanicas del grane de cafiihua

Repo-Carrasco (1992), indica que es una planta anual, herbécea, muy ramificada
gesde ia base; varia de 20 2 90 om vy de peniodo vegetativo enlre 120 y 190 dias.
El tallo es generalimente erguido o semi-erguide ramificado, hueco. nudose,
esiriado y ligeramente piloso; se ramifica desde Ia base con ramas secundarias

basales, teniendo por ello un crecimiento que puede ser postrade (lasta) o erecio
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{saihua), el color del tallo y follaje puede ser amarilio, verde, anaranjado. rosado,
tofo ¢ purpura.  Exisien dos eccotipos de la caititua: sathua, una planta erecta
con crecimterde determinade v lasta, plania semietecta y con crecimiento no
determinado. Cada uno de elios se clasifica segun su color de la semilla. La
cafiihua erecta normalmente crece mas rapido durante aproximadamente 70 dias
vy la productidon de materia seca lermina en esie fiernpo. La varietad semierecta
confinlla creciende pasando jos 70 dias y produce mas maleria seca que Ja

erecla. (40-42pp)

El portal (hitp:fAwww. portalagrario.gob.pe/cgi-binhome.cgi}y indica que “El fruto
8s de ovaro blanquecing y coforgado, culierfo por ef pengortic de cofor
generalmente gris y de petcampioc muy fing ¥ trasiicido. tas semillas son
lenficulares, de 1-1,2 mm de didmelro, el embrion es curvo y periforme, el
episperma muy fino y punteado de color negro. caslafio, o castafic claro. El

grano de cafilnua no contiene saponina y 1o es amarga” .

3.2.2.2. Produccion e importancia del cultivo de cafiihua

Repo-Carrasco (1932). menciona que “Para ia gente que vive en el altiplano ia
caftiiua es un aliments de suma importancie. Dadas las diffciles condiciones
climaéticas no se pueden cultivar oltos cereales v la c’aﬁmua ha ayudade a
muchas generaciones a sobrevivir en esta regién. Aunque es poco probable que
se convierle en un cultive imporiarte para toda la region andina, va a seguir
sientc  un  soporie vital para las  Tamilles ctempesives =n et afiiplano,

especiaimente en los periodes de escasez de olros productos™ (p, 42)



En el cuadro 4, se registra fa produccion a nivel nacional para el periodo enero-

febrero 2002-2003.

3.22.3. Composicién quimica y valor nutricional del grano de cafihua.

E! portal (http://www.geocities.com/quinoa2k2/spanish/quinoa.htm), sefiala que el
grano de cafnihua (Chenopodium pallidicaule) presenta un elevado contenido de
proteinas, entre 15 a 19 por ciento; {ver cuadro 5) y, al igual que la quinua y
kiwicha, una proporcién importante de aminoacidos azufrados. Las semillas de
caftihua ofrecen un alto contenido proteico para las dietas escasas en carne.
Ademas poseen un balance de aminoacidos de primera linea siendo
particularmente rica en lisina, isoleucina vy triptéfano (cuadro 6). Esta calidad
proteica en combinacién con un contenido de carbohidratos del orden del 60% y

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

3.2.24. Composicidén quimica y valor nutricional de la harina de caiihua

El portal (http.//www.geocities.com/quinoak2/spanish/quinoa.htm) indica que, la
importancia de la harina de cafiihua o cafiihuaco se debe esencialmente a su
contenido de proteina, la que presenia una buena cantidad de aminoacidos
esenciales y no esenciales, siendo un alimento energético de considerable valor
alimenticio y nutritivo (ver cuadro 7). De igual forma el cafiihuaco tiene uso
medicinal, ya que disuelto en agua con un poco de vinagre combate a la fiebre

tifoidea. Asimismo, contrarresta el mal de altura y combate la disenteria.
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Cuadro 4: Produccidén a nivel nacional del cultive de cafiihua. Periodos
Enero-Febrero 26062-2003

PRODUCCION A NIVEL NACIONAL
Feriodo: Enero-Febrero 2002-2003
' {En toneladas)
Cultivo: Cafithua
ANOS HMESES PRODUCTION
Enero 0
Febrero © 0
wMarzo A 288
Abril 1875
Mayo 2404
Junio 1 1—
2002 | Judio g i
Agosto 0 f
Seliembre 0 f
Gclubre a
Noviembre 0
. |Diclembre 0
TOTAL ENERO-DICIEMBRE 4672
2003 Enero 0
Febrero G
TOTAL | ENERO-DICIEMBRE 0

Fuente : MINAG Direcciones regionales de agricultura. MINAG-OIA. 2003




tipos de grano de cafithua

Cuadro 6: Contenido de aminoacidos en g por 100 g de proteinas en fres

40

mNOAGIDOS | CANKUA | CANMUA | cAtuA
Proleina g% 14,3 13,8 14,0
Fenilalanina (g) 3,18 3,64 3,72
Triptéfano (g} 0,85 0.80 0,74
Metionina (g) 140 1,70 1.71
Leucina (g) 544 5,86 5,08
Isoleucina (g) 5,80 8,84 6,53
Valina (g) 4,53 472 4,25
Lisina (g) 5,07 6,28 6,25
Treonina (o) 4 49 459 453
Arginina {g) 7.62 7.76 823
Histidina {(g) 00 0.0 267

Fucrite: Hillp e cuscoeparta carmpaad ] Rimi



Cuadro 7: Compaosicién por 100 gramos de porcién comestible de harina

de carithua parda

1

COMPONENTE BASE HUMEDA BASE SECA
Agua (g} 4.7 —
Proteina (g) 174 18,2
Grasa (g) 7.1 7.5
Carbohidratos {g) 58.9 £1.8
Fibra (g) 8.5 8.9
Ceniza (g) 34 3.6

41

Fuente: BERNA, B. Obiencidn vy caracterizacion de harinas a partir de germinados de

cafihua v lentela. 1985



3.2.3. Aspectos generales del grano y harina de kiwicha

UNIVALLE, icitado en  htip:fAwwwe.cah.int.co/cab/biocab/bioflora/especie/amarcaud 801 toc. himi),
sefizla que o grane de kheicha (Amaranthus caudafus), e una especie
originaria del Peru, Ecuador y Bolivia v en los tltimos afios ha cobrado una gran
importancia, debido a su potencial de produccién y a su afto valor nutritivo.  El
redescubrimiento nufritivo dei coime o amaranto, como una planta que fue la

base de la akimentacide de los ricas, es la rueva revelacion para ef siglo XXL.

El sitio web (httpfiewvw.cab.int.colcabibiocablbiofloralespecielamarcaud. 001/tac. html},
mencisna que 1a kiwicha es una planta anual de la famiia Amraraniacese, la cual
es también cenocida con los nombres de:  “inca jacatn”, ‘“slaco”, “rallimi®,
“coime”, “amaranto”, “irigo inca”, “achis”. “achita”, “chaquilia”, “"sangorache’,

“borlas”.

La‘ referencia anterior (it feww.cab int codvabvbiocabibisfiora/esperiafamarcaud 001 Mtoquimica. hirm)

indica gue ¢ grano de Kiwicha ofrece jurio ton oiros tutivos andines como la
quinua. cafiibua, tanwi, etc., las posibilidades de mejorar la alimentacion humana,
debido a su alto contenido proleico, su excelente balance dé aminoécidos, su

adaptabilidad y delicioso sabor.

El silio web {http:a‘!m"m.cab_int.;a!sabfbincahfmiuﬁaras’es;}ecie.‘“al;narcaud_Gl}‘éﬁmiidadhtmj,
mentiona gue fa harina de amaranio &3 especiaiments vilizada en fa elaboracion
de panes, sip levadiura. Asimismo, se puede piilizar en la elaboracion de fideos y
galletas. En el Ceniro Regional de Investigacion Agropecuaria La Molina en

1964 estudiaron el grado de ulilizacion de la harina de achita (Amearanthus
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caudatus Linneo) en la elaboracién de panes. Luego se realizaron analisis
quitnice—-brontatoldgicos de fa harina en la cual se encoritnd unt cortfenide proteico
de 1248 por ciento; grasa 8 A2 por ciento;, v de sales winsrales de! orden 3,23
por ciento. El anélisis quimico de los panes elaborados, sefialé que conforme
aumenta la proporcion de harina de achita en la mezcia, también aumenta el

poitentaje de grasas, minerates ¥ fibra.

3.2.3.1. Caracteristicas botanicas del granc de kiwicha

El sitio web  (http/#fwwwer cab int cofcablbiocabibioflorafespeciefamarcaud. 08 1 fitoguirnica him}

menciona que la kinicha es ura plarla anual dicolieddnea. Su talle centrat
puede slcanzar de 2 a 2.5 melros de aitura en la madurez, a pesar de gue
algunas variedades son méas pequefias. Sus vistosas flores brotan del tallo
principal, en algunos casos las inflorescencias llegan a medir 90 centimetros de

faryu y se asernsja & ia cola del gato.

Repo-Carrasco (1992}, sefiala que se han encontrado numerosas especies en
s Andes fas gue se distinguen generalrenie por fa forma de ta panoja, & c#ior
del ialio, e frufo y la semilla. En e Perd ban side seleccionadas aigunas
variedades,. estas incluyen, en paﬁicuiar‘? las especies "Noei Vietmeyer", "Alan
Garcia", “Oscar Blanco” y “Canaan INIA". Los frutos contienen una sola semilla.
Estas semilas raramemte alcanzan el milimelra de diamietro y presentan una
diversa gama de colores que van desde el negra pasando por el rojo hasta el

marfil ¥ el blanco. La cubierta de la semilla es briflosa y el embrion 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. Produccién e importancia del cuitivo de la kiwicha

Repo-Carrasco (1992), menciona que el amaranto era una planta comunmente
cultivada durante el tiempo de los Incas en Pert (A. caudatus) y de los aztecas
en México (A. cruentus). Se consumian sus granos, las hojas tieras y también

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

Segun la web (http:/fiwww.cab.int.co/cab/biccab/biofloralespeciefamarcaud.00t/toc.html), el
coime o amaranto fue uno de los alimentos que formaba parte principal de la
alimentacion del incario durante el periodo prehispanico. En la época colonial se
temia una posible sublevacién de los indigenas debido a que el coime ©
amaranto incrementaba la agilidad mental y fisica de las personas, los espafioles

hicieron gue su cultivo fuera paulatinamente dejado en el olvido.

MINTZER, (citado en htp/mww.cab.int.colcab/biocab/biofloralespecieamarcaud.001 /utilidad.htm),
sefala que al ser cultivado, por unidad de superficie, Amaranthus caudatus
origina un rendimiento mayor at de cualquier cereal. El Unico 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 unica manera existente es
la de cortar las plantas maduras secas y desgranar las infrutescencias a golpes

mecanicos. Quizas con la fabricacion de maquinas cosechadoras y des-
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granadoras especiales, pueda en el future, incrementarse ei cullive de esie

valiasa grana.

En el cuadro 8 se regisira ia produccion de kiwicha a nivel nacional para el

perindo enevp-febhrero 2002-2003.

3.2.3.3. Composicién quimica y valor nutricional dei grano de kKiwicha

El sific web  (htprAwvenv.cabint.co/cab/biccabibisflora/especie/amarcaud 00 ftoguimica.him),

menciona que el grang de kiwichia cantiene de 15 a 18 por clenio de profeinés,
mientras que =l maiz, alcanza Onicamenie ef 10 por ciento. Centiene calcio,
fosfore, hierro, polasio, zinc, vitamina E y compieje de vitamina B. Su ﬂbra,'
comparada con la del frigo y ofros cereales es muy fina y suave. No es
necesalio separaria de la harina, 3 mas, juntas tonstiuyen una gran fuenie de

energia. {cuadro 9)

La web mencionada anteriormenie, refiere también que el vaior nutritivo de ia
proteina del frano de coime © amararlo S iy busno, presenta un valor
biclégico de 75, arercéndose mucho mas que cualquier oira proleina de origen
vegetal al equilibrio perfeclo de los aminodcidos esenciales, entre los que
encantramos a la lisina con 5 por ciento, asi como aminoacidos sulfurados en un
4 4 por ¢cierta, las que son limitantes en olras granas. (ver cuadra 163,

El sitic web (hitp:/Awww portalagrario.gob.pe/cgi-binfhome.cgi}, sefala que los

grarios de almidon varian en didmeire de {1 a 3,5 micrones, af figual gue fos de i@

‘



Cuadro 8:

Fuente : MINAG - Direcciones regionales de agricultura. MINAG-CIA. 2003

Produccion a nivel naciona! del cultivo de kiwicha. Periodos

Enero-Febrero 2002-2003

PRODUCCION A NIVEL NACIONAL

Periodo: Enero-Febrero 2002-2003

{En toneladas)

Cultivo: Kiwicha

ANOS MESES PRODUCCION
Enero 22
Febrero 22
Marzo 78
Abril 212
Mayo 741
2002 Junio 650
Julio 167
Agosto 135
Setiembre 19
Octubre 0
Noviembre 35
Diciembre 40
TOTAL ENERO-DICIEMBRE 2122
2003 Enero 30
Febrero 195
TOTAL ENERO-DICIEMBRE 225
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quinua, y mucho mas pequefios gque fos del tigo y el maiz

Su sstructara oiminuda las hace dlifes e fa fndusina,

3.2.3.4. Composicién quimica y vaior nutricional de la harina de Kiwicha

BARRATES {citado en http/fwven.cab.inl co/cab/incabibisliorafesperiefamarcaud N0 Mitoguimica htm),
describid el valor maitivo de la harina de achita {Ameranthus caudatus), que dio
come resitados 13,8 por ciento de profeina; 2,28 por clento de cenfzas y 8,63

por ciento de grasas.

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

fibra reportados en la Tabla de Alimentas Endust‘rfa;’fzédas.

MALAGA {Cﬁﬁdﬁ en htép:ﬁ'."'mf-ms.cab.im.ccfcabfbin|:ab.fbicnﬂora,!especiefamarcaud.DU'!fﬁtequimita.h‘lm},
evalud la composicien quinica y la cafédéa' de las proteinas de Armraranthus
caudatus previamente tostada-reventada y posteriormente molida para obtener
harina. Los analisis de composicién quimica se hicieron por los métodos de la
ADAC; para la evaluacién de la calidad proteica se aplicd el método de Relacion
de Tficientia Proieica (PER). Este invesligator encorird gue e comenido
proteice promedio es de 14,3 por clento; 7.0 por ciente de grasa; ?.Elpor ciento
de fibra, v 2,8 por cienlo de ‘cenizas. En los aminogramas evaluados se
estabiecié gque hay un adecuado balente de aminoacidos; presenta mayores
teriores de fisina, metionina ¥ cistinag pere con una ligera deficiencia de leticing.
En 2 svaluacion de 1a calidad proieica se encentrd gque el PER alcanzd un 1,75

con lo cual se afirma gue fiene una excelente calidad proteica.



Cuadro 9: Composicién por 100 gramos de porcién comestible () en tres

tipos de grano de kiwicha
Determinaciones A. caudatus | A. cruentus hypoc h:;.z driacus
Humedad 10,8 11,2 10,8
Proteina (**) 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
Ei’t‘:fg‘;tﬁa'fo 0,0 58,7 57.9

« Base hiimeda y expresada en porcentajes.

**) Nx6.25

Fuente: http://www.cab.int.co/cab/biocab/bioflora/especiefamarcaud. 001 /fitoquimica. htm

Cuadro 10: Contenido de aminoacidos en g por 100 g de proteinas en

tres tipos de grano de kiwicha

AMINOACIDOS | A. caudatus (a)} A. cruentus (b) | A. hypochondriacus (c)
Proteina g% 14,3 13.1 10,8
Fenilatanina + 7,20 6,70 7.20

Tirosina

Triptéfano 1,20 0,0 0,0
Metionina + 4,80 4,20 4,50
Cistina
Leucina 5,90 5,50 5,60
Isoleucina 3,50 0,0 0,0

Valina 4,60 4,30 420
Lisina 6,40 5,40 5,60
Treonina 3,60 3,20 3,40

a) Analisis de una muestra de kiwicha (Cusco-Per(),realizado por Degussa, A.B. Frankfurt,

R.F.A
b) Datos de Sanchez Marroquin
¢) Datos de Becker

Fuente: hitp://mww.cab.int.co/cab/biocab/bioflora/especie/famarcaud. 001/fitogquimica.htm
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Cuadre 11: Composicién por 100 gramos de porcidon comestible de harina

de kiwicha tostada

Componente Harina de kiwicha tostada
Agua () 54
Proteina () 12,8
Grasa (g) 6.0
Carvohidialos () 135
Fibra (g} 2.7
Ceniza (g) 2.2

Fusnie: BEJARANG, E v col. Tabla de alimentos industrigtizados. 1593,
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3.2.4. Aspectos generales de bebida lactea
3.24.1.  Definicion de bebida lactea

Se definen a aquellas bebidas elaboradas a hase de leche fiuida a las que se tes
adiciona sabarizantes y preservanies dentra de los limites permitides por la
notma iécnica nacional v codex alimeniario. Deniro de ésta concepcién

encondramos a la leche saborizada.

3.2.4.2. Definicién de leche saborizada

La Norma Técnica Nacional ITINTEC 202.189.2000 define a la leche saborizada
como “El produclo elaborado a partiv de una mezcla de feche fluida, azucar,
cotoa o frutas v aditives alimentarios petitidos por el Codex Alimentarius en su

version vigente”. (p.2).

3.2.4.3. Elaboracion de leche saborizada

A. Aspectos generales
La Norma Técnica Nacional ITINTEC 202.182.2008 LECHE SABORIZADA,

referante a los requisitas fisicos, quimices y microbioldgicos sefiala lo siguiente:

a) Requisitos generales: Debe tener un aspecic fiuide homogéneo, podra

iener solidos e ios ingredienies en suspension © en sedirmeriv. Debe tener
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olor y sabor caracteristicos de los ingredientes. No debe presentar sabor ni

olar extrafios u objetabie.

En su formulacion no deberan afiadirse grasas de origen vegetal o animal
diferentes a las provenienies de ia jeche o de los ingrediertes utiizados. La '
leche liquida saborizada debe iener como ingrediente de slaboracion minimo
85% de leche fluida vy los ofros componentes ademas del aziicar podran ser

cocea, frutas, saborizamtes, entre ofros de uso alimentario.

Requisitos especificoas: En el cuadro 12 se especifican los requisitos

gquimicos gue debe cumplir a leche saborizada.

En los cuadros 13 y 14. se consignan los requisitos microbioldgicos para
feche saborizade pasieurizada y UMY respeclivamenie, ambas de las tlases

enlera, parcialmente descremada y/o descremada.

Para realizar el analisis respectivo los envases se someteran previamente a

temperatura de 32°C par 10 dias, segtint ef miétodo consignado en (g Norma
Técnica MNacional ITINTEC 202.189. leche sahotizada. Reguisitos

microbiolégicos, fisicos y quimices. (2000)

El cuadro 15 sefiala los requisitos microbiologicos de leche y crema
pasteurizada con o sin saborizantes segin 8 Nuevo Regiamenio Saritario

de Alimentos Oficial de la Republica de Chile.
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Cuadra 12: Requisitos quimicos de leches saborizada entera,

parciaimente descremada y descrematda

Leche sail;g::;;;da Leche
Requisilos saborizada arcialmente szbhorizada
entera %escrema da descremada
Materia grasa - Menorde 25y .
(a/100 g) Minima 2,56 mayor de 0.5 Maximp 0,5
Sdlidos totales
(37100 g) 16 15 15
Acidez expresada
en & Yaclico 2,12 9,19 0,43
(g/100 g} maxima ‘
Proteina minima 27 28 3.0
Lactosa
monohidratada 38 32 4.0
{g/100 g) minima

Fuente: {TINTEC 207 188. Leche sabonizada. Reqguisiios microbinldgicos,
fisicos v quimicos. 2000
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Cuadre 13: Reguisitos microbioldygicos para leche saborizada
pasteurizada entera, parcialmente descremada yio

descremada

Requisitos n m M c

Recuenio de
microorganismos
Aerobios Mesdfilos 5 20000 50000 2
Viables (ufcfem®)
|
Coliformes Totales / cm’ 5 | 1 | 10 5

Fuente: ITINTEC 202189 Leche saborizada Requisitos microbiclogicos,
fisicos v quimicos. 2000



Cuadro 14: Redquisitos microbiclégicos para leche saborizada UHT
entera, parciaimente descremada y/o descremada

Requisitos n m M ¢

Recuento de
microorganismos

Aerobios Mesofios l 3 10 o

Viables (ufc/em®) 1

Coliformes Totales / cm’ 5 ( 1 10 2

l. L ,

Fuerts: TTINTEC 200189, Leche sahorizada, Requisios microbioligicos,
fisicns v guimicos. 2000

Donde:
n = Numero de unidades de muestra a ser examinada
&n un ivie te afirmenios.
m = Nivel acepiable.
] = Valores mayores son inaceplables.
c = Numero permitido de urtidad-de muesira

defectuosa.



Cuadro 13: Requisitos microbiclégicos de leche y crema pasteurizada

con o sin sahorizantes

Reguisitos

Categoria | Clase n m M c

Recuento de
micraargamismas
Aerobios Mesofilos
Viahles {dfcfy & mi)

5 3 5 10* 5x 10% 2

Colifcrmes Tolales
{ufc/g 6 mi)

5 3 5 i 10 2

Fuente: Mueve Reglamento Sanifario de Alimentos Oficial de la Repiblica de Chile.

1897

Donde:

Categoria

Ciase 3
n

1

[

i

Se usan como paramelros microerganismos
inticadores, lales ctomoe coliformes folales v
enterobacterias.

Peligro para ia salud bajo e indirecto.

Nimero de unidades de mueslira a ser examinadas.
Valor pardmefre. Rficroorgarnisiio para ! cual o por
dehajo det cual el alimenin ng representa un riesgo
para la salud.

Valor parametro. Microorganismo - por encima dei
cual 2} 2iimento representa un Tiesgu para ia satud.
Canlidad maxima de unidades defechuosas que
puede contener la muestra para que  pueda
considerarse que cumple c¢on los requisifos

eslabilacidas.
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B. Funcion y caracteristicas de los ingredientes en [a elaboracion de leches

saborizadas

En

{(hitp/Avww geocities.comiColosseum/Bench/3201/01Helados him), se

definen algunas funcionas y caracteristicas de ios ingredientes a utilizar:

a)

b)

Azilicares:

Funcién: Dulzor, cuerpo, conirol de la temperatura de fusién y aporte

energético es una fuente barata de solidos.

Pracedencia: Sacarosa, dextrosa, fructosa, jarabhe de glucosa vy
maitodexirinas.

Dosis de uso: Entre 13% y 23%.

Aditivos:

b.t. Eduicoranies

. Funcion: Distas especiales, no tienen valor nutritivo.
. Procedencia: Sintesis.
" Limitaciones: Excesivo dulzor en bajas dosis, regusto.

b.2. Coiorantes
. Fungién: Las principales razones para ¢l usc de los colorantes
en los alimenics son las siguientes:

1¢  Dar un color uniforme.



2¢ Realzar el color natural.

3° Compensar las perdidas de color dedide @ los pracesos

{érmicos.
. Procedencia: Plantas animales y minerales.
. Limitaciones: Colores demasiado intensos o artificiales.

_h,3 Aromatizantes:

. Funcign: Realzan o damn olor cardacterisiice de fa frula empieada

caoma adicign.

¢} Estabilizantes vy emulsionantes:

» Funcion: El efecto principal de los emulsionantes es su capacidad para

desesfabilizar la membrana de los giobulos de grasa.

L as principales funciones 4= 'os emulsionanies, 5¢ pueden resuimiy ast

- Mejora ja dispersién de Ja grasa
- Conirola la aglomeracién y coalescencia de la grasa

- Confiere una {extura y consistencia mas fina y suave

C. Etapas para la efaboracidn de leche saborizada

Solane (1 983) sefiala que “La elaboracion de fas leche saborizada comprende

una serig de slapas:

a) Mezcla
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by Tratamiento de calentamiento
¢} Homogenizacion

dy Tratamienic de enfriamiento v lenade”_ (p. 57)

a) Mezcla

Solane (1983) sefiala que "Comprende dos efapas, la primera refetida a la
mezeia de los ingredienies saborizantes y colorantes con el esiabiiizador como
por ejemplo. cocoa en polvo + azticar + estabilizedor; y 1a segunda, Ja mezcla de
éstos con la ieche. Las cantidades correctas de todos los ingredientes se
deben afadir a la leche en el deposito de mezcla, al punto de mayor agitacion.
Si se emplea alginato de sodic en polvo, ésle se debe afadit a la leche tibia™.

(p 57

Harper, 1976 citado por Solano (1983} refiere que “La agitacién en el tangue de
mezcia debe ser conslante, para asegurar una buena sohubilizacidn de ja mezcia

de los ingredientes, al final del proceso”. [p. 58)

Larrause, 1968, citado por Solanc (1583), sefiaia que “Para facilitar la disolucion
0 fa suspensidn de fos elemernios de (a mezcla se reconnenda preparar primero,
una mezcla cancentrada en caliente, asi por elenapla, s afaden a 10Q Wros de

leche la totalidad del azucar. del cacao, del estabilizador, etfc., previstos para
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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), sefiala el ingreso al mercado de una leche
saborizada con algarrobo la que involucra como Unica mezcla, al total de
ingredientes, que incluye, algarrobo en polvo, estabilizador, azucar y leche fluida

a temperatura de pasteurizacién de 93.3°C y homogenizacién a 1000 Ib/pulg?.

(p. 14)

Industria Alimenticia (2003), indica que “Para realizarse el mezclado de los
ingredientes secos directamente a la leche fluida, debe de considerarse |a
temperatura de solubilizaciéon del estabilizante a afadir, 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
lecheria, para la elaboracién de leche chocolatada, con los siguientes

ingredientes: cocoa, estabilizador y azucar”. (p. 59)

b) Calentamiento

Larrause, 1968, citado por Solano (1983), indica “Un calentamiento a 85°C
durante 30 ¢ 45 minutos, homogenizacion, embotellamiento y esterilizacion a

116°C durante 20 minutos. Se pueden preparar con una técnica semejante,
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leches que contengan exiractos de cafeé, frutas. caramelo, etc. En eslos cases

no es recesario afadic ningun estabilizador”. {p. 60}

Solano (1983), determiné una temperatura de pasteurizacion, para leche

chocolatads, de 71°C por 30 minufos.

Spreer,1975, citado por Solano (1983) indica gue “Una vez realizada bien la
mezcla de {a leche con los ingredientes, sabarizanies y colorantes se calenla el
producto & 85°C por o menos, sin deiar de agitar v después se enfria. Ambas
operacicnes se pueden efectuar también en un pasteurizador de placas cuando

se trabaja en grandes cantidades”. (p. 60}

¢} Homogenizacién

Desrosier, N. (1992), sefiala que “La homogenizacibh se realiza a una
temperaiura gue varia entre 49°C y 74°C a una presibn  erfre 1900 y 3000
Sbfpu&g2 siends, s5u ventaja mas imporante, Ja suspension uniforme Yy

permanente de los gidhulos de grasa™. (p. 461)

Héﬁderson,- 1971, citado por Sclanc (1983), hace referencia de gue “En los
Estados Unidos, algunaz plantas lecheras homogenizan a i&thercon sahor a
chocolate {producio lerminado), presenténdose el problema de que dicho
procesc puede afectar a las valvulas del homegenizador.  Otro inconveniente de
homogenizar e! producic terminado es que en caso de emplear carragenina éste

pracesc puede destiuir la estructura ge! y es prabable que ocurra sedintertacion
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de la cocca. Para evitar ias posibilidades de efectos adversos al homogenizar
el producte terminado, se acoitsaja homogenizar {a leche antes de afadirie los

ingredientes saborizantes, colorantes y el estabilizador”. {p. 64)

De iguai forma, el autor recomienda que “En caso de frabajar con un sistema
baich 0 HTST, los procedimienios 2 seguir serian.  Pre-talentamiento de fa feche
entera a 150°F (B5.56°C), homogenizacion a 1500 ib/oulg” e nicio del llenado
del tanque de mezcia. Cuando el tanque esté un tercio Heno, agregar la cocoa
preparada (cocoa + azicar + estabilizador) al puntc méximo de agitacién, una
vez camplelada la cantidad de leche e ef tanque, continuar ta agitacion par unes
cuardos minutos, subix la tevaperatlra a 160°F (71.41°C) y manienstia por 30
minutos consecutives pasando luego el producto por uha placa de enfriamiento.
Si se emplea leche con 1 o 2% de grasa para preparar ieche sabotizada con
cotoa, la homogenizacion &3 raramenis netesana 3 son ulatas iemperaturas

elevadas”. [p.65)

o} Enfriamiento v llenado

Henderson, 1971, citado por Solano (1983}, indica que “A cuaiguler iratamiento
te calor (HTST © balch) debe seguly inmediatarmenie un enfriamienio en placas

o superficial”. (p.66)

Desrosier (1992), sehala que “El flujo continuo de agua, en ésle tipo de disefio.

alcarza una lemperstura de 4 a 2°C, la gque teduce Tapidarnenie a lemperatura
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de la leche hasta 4°C ¢ menos, para asi fluir hacia tas maquinas llenadoras”.
(p.p. 424-425}

Spreer, 1973, citado por Solano (1983), refiere que “La hebida preparada {leche
saborizads) debe distribuirse inmediatamente después de la refrigeracion,
agitandoia sin cesar, en botellas o envases no recuperables de 0,25 a 0,50 litros
de tapacidad. Lo3 envases was empleados en jas ethes seborizades con

cocoa son: lelrapack, bolsas de poliefilens y botellas de vidrio™. (p. 86)

Solano {1983) menciona que “Se debe evitar el aire al dosificar la leche en caso
de emplear bolellas, ya que ésle gcasionard sedimentacién y una apariencia
espumosa en i3 bebida. Dehido a que {a hebida de chacolate tienen uns mayor
viscosidad gue la teche fluida debe reducirse la cantidad de llenado ordinaria

para eviiar derrames”. (p. 66)
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CAPITULO IV

MATERIALES Y METODOS

A. LUGAR DE EJECUCION
Ei presente irabajo de invesligacién se realizé en los siguientes ambientes:

- l.ahoratorios de Microbiologia, Fisicoguimica y Panificacion pertenecientes
a la Facullad de ingenieria Pesquera y de Alinteritas de la Universidad

Nacional del Calian, ubicados en la Av. Gamara # 720, Chucuile-La Punta.

- Laboratorio de Microbiologia dei Centro Experimential Tecnolégico CET de

2 Universidad Heclional det Callan, ubicado en ig Clotdad Universitaria.

- Laboratorioc de Conirel de Calidad de la Granja VENTUROSA, ubicado en
fa Av. HNésior Gambela Km. 14 distiio de Yentenila, provincia

Constilucional de! Caliao.

- Laboratorios de determinaciones fisicoguimicas de La Molina Calidad Total,

ubicado en Av. La Uiniversidad 525 - L a falina.

B. MATERIA PRIMA E INSUMOS

La materia prima principal fue leche fresca cruda oblenida de la Granja
YENTURDSA - Vertanita. 'y 1us inSumnos objetos de s3iutho, ias harinas iosiadas
de cafihua, variedad saigua ccoilo recoleciada del alfiplano pervano-boliviano y

kiwicha, variedad del amaranto AC-064, recolectada del Cuzco.
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Como ingredientes menores en {a elaboracién de Ia bebida lactea, se emplearon

azucar blanca granulada, carragening y saborizante de vainila.

C. EGQUIPOS Y MATERIALES

- Autoclave de!.cnnstructor Victor Miraval R.

- Delerza anaiilica Denver instrument W 220, exaciiud 0.0001 4.

- Bslanza de humedad Denver Insirument IR-200, sensibilidad 1 mg,

- Balanza digital Denver instrument AP-300. exaclitud 0.01 g.

- Balanza electrénica P115 Gebr Bosch D-7455.

- Bombaz de vacio Gast MFG Corp.

- Centrifugs Gerbar R, r.pxa 1500,

- Contador mecanico de células Karl Kolb.

- Estufa eléctrica marca Memmerl. con lermostate regulable hasta 220°C.

- Eguino Kjehndal BUCTH! para defemninar proteinas.

- Eqguipo Soxhiet HPM €& Basic JKA Laborthecnik,- para determinar grasa
total.

- Incubadora marca Memmeri, con termostato regulable hasia 70°C.

- AMufla 1400 Furnace Thenmofie.

- Potencidmetro HANNA Instruments phmetar.

- Tamices con nimero de aperiura: 3.2 mm, 2 mm, 1 mm, 630 um, 500 um,
315 um y 160 um pertenecientes al tamizador automatico Karl Kolb.

- TYermmomelro de 119°C.

- ﬁaierial necesario pars las pruebss de angiisis sensodal, come formates de
encuesias, vases descartables, lapices, borradores.

- Ofros, segun lo indicado en los analisis fisicoguimicos realizados.
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4.4. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

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

F igui'a 2: Disefio experimental del estudio a reafizar

LECHE IAnélis;is fisicos
o Analisis quimicos
TRESCA CRUDA ' Andiisis microbiologicas
i

HARINA
TOSTADA BE
KIVWHCHA,

Analisis fisicos
Anglizis quirnicos
Analigis microbiniagicos

Analisis figicos TR
Analisis guimicos TOSTADA DF
Aralisis micrpLiologicos CARIHUA,

\

MEZCLA

= . Quimico -— . Quimico o i

M1 M2 _[_ | p ¢ Guinico
A, progimal A proximal M3 A

. e A proyitnz

+ T : Iff Estwdig de lz
g FASTEURIZACION ] < calidad sanitaria
' |
i .
i | 1
& | T2 T3
] 1 ]
+ Aralas rrormnieiagiog
ENVASADO Acidez
% Analisis fisicos
PRODUCTO FINAL | J Angisis quimicas
1 Andlisls microbiolGgicos

- KAnéliﬁis sensarial
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4.1.1. Andiisis fisicoquimicos de [a materia prima
La leche fresca cruda fue sometida a los siguienies analisis:

a} Prueba de densidad

Se determind usando laciodensimetro, teniendo como método de referencia al
métoto ded piendmelio de 100 miliiros de capatidat v comigiento 2 densidad

en base & la lemperatura. (Pearson, D, 1876, p. 145)

b} Determinacion del pH y acidez titulabie

El pH se determind por lectura directa en el potencidmetro, vy la acidez segun el
mitouo indicado por ta ADAC (2000, mediante tulacion de fa muesira con soda

Dornic ai 1/9 N en presencia de fenolftaleina como indicador.

¢} Prueba del alcohol

Método de analisis rapido que consiste en mezclar paries iguales de leche y
alcohol de ©8° GL, para observar sl se protduce precipiiacidn a tausa de) alto

grado de acidez, segin lo indicado porla AOQAC (2000).

dj Analisis quimico de la materia prima

Incluyd la determinacidn de grasa total, la que se determind por el método
Gerver cerfiffugande  a 1200 rpoe por un lEpso de theo minuios, segun el

método indicade porla AOQAC (2000).



Los datos de humedad, proteina total y carbohidralos totales, comresponden a
datas tedricos tomadas coma referencia de la Table de Campasicion Quinica de

los Alimentos (1393).

4.5.2. Analisis microbiclégicos de la materia prima

a} Numeracién de microsrganismos Aerchios Mesofiics Viables

Realizado medianie e mélodo de recuento en placa segln Norma Técnica
National ITINTEC 2029831920 comespondietie a Leche vy protducios ‘atieos.
Ensayos microbioiggicos. El medic de culfive 1filizade fue el agar Plate Count.

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

i} Humeracién de Coliformes Totales

Realizado mediante ¢l mélodo del Mimerc Mas Probable (NMP) segun lo que
refiere fa MWormma Técnica Nationat FTRNTEC 2020834990, Lethe y protucios
lacieps.  Ensayos microbiolGgicos. Pars el ensayo presuntivo se ulilize Caido
Lactosado Verde Brillante Bilis al 2%, siendo ia lemperatura de incubacion de
35 °C por un tiempo de 24 horas. Para el ensayo conﬁrméii\m se utilizé agar

EMB, uliiizands una temperalura de incubacidn de 35 °C pgor 24 foras.

4.1.3. Andlisis fisicoquimicos de las harinas

Las harinas tostadas de cafiihua y kiwicha fueron somelidas a los siguientes

analisis:
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aj Determinacion del pH y acidez titulabie

El pH se determind por leclura directa en ef potencidmetro. La acidez fue
determinata segun = melodo consignade en 2 Nomma Téonica Necional
ITINTEC 205.039 para barinas (1975), gue consiste en la iulacion de la muestra

con alcali (NaOH 0.1 N) en presencia de fenolfiaieina como indicador.

b} Analisis de granulemetria de las harinas

|
Se realizé el andlisis granulomélrico a las harinas de caflhua y kiwicha, segun e

método indicato por Barbosa (1997).

Se utilizé un juege de tamices con mallas: 3.2 mm. 2 mm, 1 mm, 630 um, 500
um, 315 um 'y 160 um, ademas o4& un piato © bendeja finah. Para tsla evaivacion
la serie de tamices se colocd en forma supespuesia, deposilandose en el lamiz
superior 200 gramos de harina y zarandeando el sistema durante un tiempo de
5 minuies para que cada tamiz deje pasar lodss las particulas de harina, segun

su abertura.

¢} Determinacion del indice de gelatinizacion

Segun ef méfodo enzimatico especirofotomséirico indicado por los Laboralorios

La tdotina Calidad Tolal LMCTL-006 A-2801.

El método consiste en someler a ia muesira a un tralamiento témico exhausiivo
para ablener el almiddn lotalmente gelalinizada. Por tralamvents enzimatico se

hidraifza el almidén a glucosa. La cuaniificacién de la giucosa aoblenida
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corresponde & un producio fotalmenie geiatinizado. Otra parte de i2 muestra
original se somete a lratamienfo enzimdtice, pero sin tratamietdc lérmice. La
comparacidn entre las dos conceniraciones de giucosa oblenidas permite conocer

e} grado de gelatinizacion original de la muestra.

dj Analisis proximal

= Determinacién de humedad

Reafizado con ta batanza de humnedad de Wz infrancja, basado en ia pérdida de
peso por caleniamienic de Ja muesha hasla peso consianie, segun el método
indicado en la Norma Técnica Nacional ITINTEC 205.037.1975. Harinas.

Detetminacion de humedad.

« Determinacion de proteina total
Por tuaniificatién  del nitrdgens por el método semi-mitto Kisidnal de ta ADAC
{2000). El porcentaje de nilrégenc se mulliplica por el faclor 6,25 para

determinar el contenido de proteina total.

* Determinacitn de grasa totat

Segun et método de exiraction por Sexhiel con hexano, ADAC (2000).

= Determinacion de fibra neta

Senun el méodo de ja KOAC {Q’Uﬁﬁj reaiizanto nitrolisis atitay sicalina.

= Determinacion de cenizas
Segin el método de a AOAC (2000) por calcinacidn te ia muesira a B00°C por

6 horas.
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»  Determinaciéon de carbohidratos totales
Se defermindg por diferencia, restando de 100 fos porcentajes oe hunredad,

proteing, grasa, fira y cenizas.

4.1.4 Andlisis microbiclégicos de las hatinas

aj Numeracion de microorganismos Aercbios Mesdfilos Viables

Segun el método de recuento en placa referide por el ICSMF (1933). El medio de
cultivo uiitizado fue &f agar Plate Count. La lemperatura y  Yiempo de intubacion

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

¢} Numeracién de Escherichia Coli

Seqin el método del Namero Mas Probable referido por el ICSMF (1983). Para
&l ensavo presuniive se ulitizd Calto bLauwrdl Suffalo, sende 'a femperatura de
Encuﬁacéén de 35 °C por un liempo de 24 horas.  Para e ensayo copfirmalive se
ulilizé el caldo E.C. aplicando una temperatura de incubacion de 44.5 “C por un

tiempo de 24 horas.

d} Mumeracién de Hongos y Levaduras

Segun ef método  de recuento en placa referido por el ICSMF (1983). Ei medio
de cultive utitizado fue al agar OGYE. La temperatura de frcubacion ulifizada fue

de 25°C par un perisdo de 5 dias.



4.1.5 Produccién de ias mezelas M1, M2 y M3

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

sefialan en &l siguienie cuadro:

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

INGREDIENTES [ M2 M3
LECHE ! 100 100 1703
HARINA DE CP-.I:&"IHUP‘ | 5 % & | 4
HARINA DE KIWICHA | & E 4 il &

Fuente Elaborecidn propia

Dichas proporciones fueron tomadas usando como referencia ia norma técnica
chilena det Programa de Afmeniacidn INTEGRA que indica ‘2 adicitn de
cereales entre 3 a 5 por ciepto por una racién de 220 c.c. como minimo ¥y 250 c.c.

como méximo, en horas de desayuno y al mediodia.

La eleccién de la mezcia dptima se realizd en base a agueila que tuvo la mejor

compasicién proximai y compute quimice.

En la figura 3 se presenia el flujo de operaciones para la eiaboracién de las

mezclas prelfiminares.



Figura 3: Flujo de operaciones para la elaboracién de [as mezclas

preliminares

LECHE FRESCA
}
!
Adiclén de ] | ( M
gzucar y harinas ; WMEZCLA
de cafilhuay | iﬁ
kiwicha tostadas b

\ HOMOGENIZAGION |

. Eaa

MEZCLAS
PRELIMINARES

a) Andiisis proximal de las mezclas

= [Determinacion de numedad

Basatdo en ia pérdida de peso por calentarmerto de g wnuesita hasia peso

consiante segin mélodp indicado por la A0AC {2000).

= Deaterminacion de prefeina tetal

Por cuantificacidn def nitrdgenc por ef métods semi-micro Kisfdhial de fa AOAC

(200403, El 'pamenta;e de nilvggene se multiplica por ol faclar 6825 para

determinar el contenido de proleina iotal.
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= Determinacién de proteina total
Por cuantificacion del nitrégeno por el método semi-micro Kjeldhal de la AOAC
(2000). El porcentaje de nitrdgeno se multiplica por el factor 6.25 para

determinar el contenido de proteina total.

= Determinacién de grasa total

Seguin el método de extraccidn por Soxhlet con hexano, AGAT (2000).

=  Determinacion de fibra neta

Segun el método de la AOAC (2000) realizando una hidrolisis &cida y alcalina.

» Determinacion de cenizas
Segun el método de la AOAC (2000) se entiende por contenido de cenizas al

producto resultado de la incineracion del extracto seco.

= Determinacién de carbohidratos totales
Se determind por diferencia, restando de 100 los porcentajes de humedad,

proteina, grasa, fibra y cenizas.

b} Computo quimico de las mezclas

El cémputo quimice se realizd por calculo tomando como referencia el método de

Sonia Olivares (1993).



3% <Calcular la cantidad de amino#cido aporiado de acuerdo al contenido de

proteina hailado en el seguida item:.

4% Dividir ia cantidad del amincacido aportado por las proteinas de las mezclas

e estudia, entre fa cantidad del amintodcido aportads por la profeina patrdn.

4.1.6 Determinacion del tiempo y temperatura de pasteurizacion

Se evaluaron fres fratamientos de pasteurizacion sobre Ia mezcia elegida en la
slapa anierior {ver twadro 17), ‘o8 gue fusion seleccionados en base a

investigaciones realizadas en leche saborizada v chocolatada. (Solano, 1992)

Cuadro 17: Tratamientos de pasteurizacién en estudio

TRATAMIENTOS Ti°C) t {min)
T 72 10
T2 80 5
T3 85 1

Fuente: Elaboracion propia

Ei mejor tralamiento de pasteurizacion se selecciond en base a los resultados
obtenidos de las evaluaciomes Fiferdiarfas de acidez y microbioldgicas
realizadas a las muesiras por ::ada tratamienta, en condicianes de un sistema de

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

ef dia en que se termind de eiaborar la bebida lactea, hasta el dia “n”, en que
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une de ios recuentos microbiologicos sobrepase los limites permitidos segln las

narmas referidas a continuacidin.

Los resultados de acidez se expresaron en grados Dornic, segun requisito de
la Norma Técmica Nacional [TINTEC 202.162.2000. Leche sabonzada. Las
evaluaciones se realizaron  tomande coma referencia el métodn para acidez

indicado por la AOAC (2000).

Con respecto a las evaluaciones microbioldgicas, se reaiizaron las numeraciones
e microorganismos.  Aerobios Mesdfios Viables (AR, CTolfformes Tolales v
Henges y Levaduras. Las numeraciones se jeslizaron uiiizando el mélodo de
recuentoc en placa para AMV vy Hongos y Levaduras; v NMP para Coliformes
Totales, segn la Norma Técnica Nacional ITINTEC 202.083.1990 referente a
£rnsayas mfcre&io!ég‘fms en feche y productos fdactess. Ef seguimiento de ios
resuitados se hizo en forma interdiada et un tiempoe "n”, de modo gue los
recuentos no excedan los fimifes permitidos por fa Morma Sanitaria scbre
Criterios Microbiol6égicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los Alimentos v
Bebites de Consumo Humano DIGESA - Perd, para AWM y Coliformes Tolales.
Para Hongoes v Levaduras se fomd como referencia el Jimite permitido por la
Morma Técnica Nacional ITINTEC 202.053. 1987 correspondiente a Harina y

Sémola de maiz sin germen.

Es importante sefalar gue no existen limiies microbiolégicos para una bebida
atitionada cton harings no exdruidas, asi corne, Ya nomne en referencia,
corresponde a8 oirp lipe de harina que no fue wilizade en Ja presente

investigacion, por 1o tanto, los resultados no necesariamente serdn iguales a los




indicados en fa norma (ITINTEC 202.053. 1987. Harina y Sémola de maiz sin

germtet} sin embarge, fueron tomados came referencia para f presertte estudio.

4.1.7 Eiaboracién del producto final

Se efabord el producto final considerando los resuilados obtenidos en los
atapiies anteriores. En ia figura 4 se preseria ¢ flujo te operationes para ja
elaboracion de Ja bebids Jactea con adicion de harinas de cafihua y kiwicha. Las

principales operaciones fueron:

aj RECEPCION

La recepcion es realizada de forma mecanica uliiizando un sistema de succion
coneciado direcio a 'as ubres de fa vaca.,  Previo a ia exdraccitn, ¢ equipo debe
de Jimpiarse y desinfectarse con soluciones alcsiinizantes. para asegurar ia
inocuidad del producte al momento de la operacién. Este sistema también
comprende ef transporte directo de la leche al tanque de enfriamiento, de donde

se exirae muesira para hacer las analisis respectives de calidad.

- Medicienes de calicdad

Los andlisis fisicoguimicos usgdos en la evaluacion de fa ieche fresca cruda al
momerio de Ya recepcidn, se caraclerzan por sey rapidos de reafizar e imerpreiar

ya que de ellos depsnde la acepiacion o rechazo de la maleria prima a ulilizar.
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- Mediciones de calidad

Los andlisis fisicoquimicos usados en la evalfuacién de la feche fresca cruda al
momento de la recepcién, se caracterizan por serf rapidos de realizar e interpretar

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

Los resultados de las pruebas realizadas deben de cumplir los requisitos
minimos y maximos especificados en la Norma Técnica Nacional TTINTEC
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; determinacion
de la Acidez Titulable expresada en gramos de acido iactico por 100 gramos de
leche (entre 0.14 a 0.18); determinacion del contenido de matena grasa que
debe contener como minimo 3.0 %; prueba dei alcohol la que no debe arrojar

precipitacion y analisis organoléptico, el que comprende aspécto en generai:

- Sabor: caracteristico
- Qlor: caracteristico

- Color: blanco opaco.

Asimismo es importante la determinacion def andlisis microbiolégico: Recuento
de Aerobios Mesdfilos Viables (15 x10° ufc/mf) y Numeracion de Colformes
Totales (10° ufc/mi).

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 (6.5 a
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6.5). de acuerdo a lo especificado en la norma técnica ITINTEC 205.027.1986.
Harina de trige para consuma doméstice y use industrial, ademés de cumplir con
lox reguisitos microbiolégicos exigidos en la nomma tomada come referencia
ITINTEC 202.053.1987. Harina y sémola de maiz sin germen: Recuente de
Aerobios Mesofilos Viables, numeracion de Escherichiz coff y numeracion de

Hongos y Levaduras.

Organolépticamente, ambas harinas son polvos finos de ofor caracteristico. La
hatina de Kiwicha &3 de coloF tretha ¥ Su Sabor &3 Yyeramente Guice. mientras
que Ia harina de cafiibua se caracteriza por ser de color marron ¥ presentar sabor
aulice. Asimismo, es importante verificar el tipo de empague utilizado, asi
como e buen seilado del mismo, ademas del regisiro sanitario, fecha de

groduccicn y de vencintients.

b} PESADO

Se realizd en una balanza digital. Operacidn que consiste en determinar la

cantitad de intumos a afiadiy en jas meztlas.

c} MEZCLA |

Consistié en agregar las harinas tostadas de cafiihua y Kiwicha directamente a la

leche fresca.



d) HOMOGENIZACION

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

e} MEZCLAN

Fue agregado e azicar, previamente mezciado con la carragenina (0.0025%;. a
ternperatura de 50°C ¥ moviento constaniemenie para evitar fa formation de

orumos producto de |a accion del esiabilizante.

f) PASTEURIZACION

Se somelid a fa mezcla al ltratamiento liempo-lemperaiura que prolongé el

pericdo de conservacion, en refrigeracion, del protucio fingl.

g) ENVASADO

Qe realizd el envasadp manuaimente en botellas de vidrio esiériles, a
iemperatura no mener a TO°C. Para a dogificacidn se uwiizd una jarra

medidora de plastico previamente esterilizada.

h} CERRADC

Las botellas fueron cerradas de forma manual con iapa de piastico a rosca.
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ij ENFRIAMIENTO

Las bolelias se fraspasaron a tinas con hielo con el fin de originar ef intercambio

brusco ge lemperalura, también denominado shock ifrmico.

j} REFRIGERACION

Las boleilas se conservaron en refrigeracion a temperatura igual a 9°C la que
corrssponde a un sisiema de refrigeracidn convencioral El tiemnpo de
refrigeracion se delerming en base a) bralamisnlc de pasteurizacion ufilizado

segun lo refiere aillem 4.1.6.
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Figura 4: Flujo experimenta! de elaboracién de la leche adicionada con
harinas de caiiihua y kiwicha
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4.1.3 Andlisis fisicogquimicos del producto final

Se realizaron andlisis fisicos, quimicos y microbiolégicos al producto final. Los

metncos @ empiear fueron ot siguienies:

a) Deferminacion del pH y acidez Dornic

El pH se determind por lectura directa en el potenciometro, y Ia acidez segin el
métade indicads por la ACAC (20003}, wediante Hulacidn de ia muestra cor sada

Daornic a 1/9 N en presencia de fenolftale na como Indicador.

B} Analisis proximai

»  Determinacién de humedad
Basato en i pérdida de pese por catertanierio de la  muestra hasta peso

constante segin métodoe indicado por Ja ADAC {2000},

o Determimacion de proteina total
Por cuanfificacién  del nifrdgeno por e método seni-micra Kjeldhal de la ACAC
{2000, E. poreecdaje de niltdégensg se multiplicd por et fackar 625 pare

determinar el contenido de proteina tolal.

« Determinacion de grasa total

Segiin ef méfedo de extraccidn por Soxhfet con hexane, AVAC (2060}
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« Determinacidn de fibra neta

Segur ef m3fada de fa ACAC (2008) realizando hidrdlisis dcida v afcaling.

* Determinacidn de cenizas
Segan el mélodo de la AGAC 2080} se entiends por confenide de cenizas al

producto resuliade de la incineracian del extracta secq.

e Determinacién de carbohidratos totales
Se Gelermind  por diferencia. reslande de 100 por cieno, los porcenizies de

humeded, proteina, grasa, fibra ¥ cenizas.

¢} Determinacian del indice de peréxide

Segun ef métoco de 1a AQAC {2000). basado en la valoracién de i muestra |
previaments atmcﬁt‘ronada,‘tﬁn tiosulfain de sodio al $.002 N recién prepavada

hasla decoloracién.

dj Proteina animal

Se determing por calculo. El resulfado se obtiene con respecto al porceniaje de
pivieina aponiata soio por os akimenios de vrigen arimal. B! caltulo se realiza
diviciendo la caniidad aporiada por la proteina animal, entre ia cantidad total de

proteina aportada multiplicado por 100. {Sonia Olivares, 1993).
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e} Densidad energética

Se determ.né por calculo. Fl resultado es oblenide de la retacion entre el fotal
U fa energia aporiada por una racidnm, sxpresata en Wiotaorias, ¥ ia tantidad

de !z racion evaluada. {Sonia Olivares, 1882

f) Determmacién de vitaminas Ay C

La determinacién de vilamina A se realizé segin e métod> sefialado por la
ROAC (2000, ef cust toma como fundamenis & mélodo de Strohecker (19867),

viilizado por les iaboraiorics de La Molina Calidad Tofal.

S delerming e contenido de vitamina C ulilizando ef melodo volumélrico
cotsignads e LMCTL — 0060 — 2001, correspondiente & los laboratorios de La
Molira Calidad Teotal.

¢} Determiinacien de hietro

Se realizd Ila determingcion del contenido de hierro tomando ¢amo método el

refetida por la AGAC ({2000;.

4.1.9 Andlisis microbicldgicos dei producto final

a} Mumeracion de microorganismos Aerobios Mesofilos Viables

Segin el méfodo de recuento en placa referido por ia Morma Técniza Nacional
IMNTEC 202.683.19580 comrespondierte & Leche y productas lactess. Ensayos

microbiolégicos. E! medio de zullive wiiiizade fue el zgar Plale Count. La
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temperatura y tiempo de incubacidn fue de 35 a 37°C por 24 horas,

respactivamernts.

b! HNumeracién gde Coliformes Totales

¥

Segin el método del Numero Mas Probable (NWP) indicado en la Norma Téchica
National ITINTEC 202 083,920 comespondienie a2 Lethe y produtios ‘atleos.
Ensayos microbioldgicos. Para s ensayo presunlive se ufilizé Caldo Lactosado
- Verde Brillante Bilis al 2%, siehdo la temoeratura de incubacion de 35 °C por un
tlempo de 24 horas. Para el ensayo confirmalivo se utilizé agar EMB, utilizando

una temperatura de frrcubacidn de 35 °C gor 24 horas.

¢} Numeracion de Hongos y Levaduras

Segin e método de recuento en placa sefialads por el ICSMF (1983). El medio
de cultivo Witizado Tue &l agar OGYE. La ermperatura de mcubation utiizada fue

de 25°C por un pericdo de 5 dias.

d} HNumeracién de Bacilfus cereus

Segin el método consignado en {a Norra Técnica Nacional ITINTEC NTN.
202 0931930 comespondiente @  Leche ¥ produtios facieons. Ensayos
microbioidgicos. E} agar ulilizado fue i Cerews; la temperativa y liempo de

incubacién fue de 35°C por 24 hores, respectivemente.
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e} Numeracién de Staphylococcus aureus

Segiin el método referido por la Norma Técnica Nacional ITINTEC 202.083.1990
comespondiente a  Lethe v producios Yacleos. Ensayos microbivibgices. €
medio de cullive ulilizado fue 8! agar Baird Parker. la lempesaira y lismpo de

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

f Deteccién de Salmonelia sp.

Segin el métode indicado en la Norma Técnica Nacional ITINTEC 202.083.1990

conrespondierie @ Leche y producios iacieos. Ensayos micobioiogicos.

Se realizé el pra-enriquecimiento no selectivo utilizando Caldo Lactosado el que
fue intubadt a 3I7°C por 24 horas. B! enviguectimienio selecive se redizd en
Caido Selenito & 37°C por dos dias. Para los amyﬁs confirmativos se ulllizaron
los agares Verde Brillanle Rojo Fenol incubade a 37°C por 24 horas vy Rojo
Neufro Bilis Lactosa incubado a 37°C por 24 horas, éste ultimo para el
aisfamiento de las colonias. Posterionnente se realizaron {as pruelas ?Mb’f{: para

iz confirmacion del resuitade.
4118 Determinacién del grade de aceptacioh del producto por el
consumniisr

La bebida iacies fue evaluada sensorialmente para determinar su grado de

zeeplabilidad en comparacidm ton dos producios simitares ouisienies en el
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mercado: leche con ires cereales (arroz, avena y soya) La Preferida: ¢ leche
evaparade con cereal (higa) Purz Vida, las que fueron roluladas para su

nresenlacton a ios panslistas (ver cuadro 18).

ta evaluacidn sensorial se realizé ulilizando 20 panelistas no enirenadas, de
amhos sexds. ton efades fluciuanies enre 7 v 12 afos, ulilizandose 2 prueba

heddnica. Miells B 1982 p.73)

- Cuadre 18: Roétulos ufilizados parz [a presentzeion de las bebidas jactzas a

ias panelistas

TIPO DE BEBIDA LACTEA MARCA ROTULO'
Leche con tres cereales La Preferida - Laive {:}

Leche evaporada con cereal Fura Yida - Gloria @

Leche co1 harinas de cafithua Bebida en esiudio 0

i ¥ kiwicha I | :

Fuente  Elabaracidn propia

Cada panelisia recibid tres muestras de 20 ml. cade una y un vaso de agua. En

ia figura 5 se Mussira la ficha viiizada para la evaluadion.

Para el analizis de los datos se procedié a realizar el analisis estadistico de

varanzay le prushe tde Duntan por haber diferencia significativa.

I Bl scl reprezenta a la leche Le Preferida, la carita feliiz a la
leche Pura Vids v el romko & la Ieche en estudio. Los simbolos se
eligieron a. azar considerando el rango de edad del piblico
obhietive.
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Figura 5: Ficha parala evaluacién senscrial del producto final

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

FECHA :

HORA

INSTRUCCIONES:
Observe y pruebe cada muesira de lzche, yendo de izquierda a derecha, como
aparece en la ficha. Indique el grado en gue le gusia o le desagrada -ada

muestra, haciendo un aspa en el rscuadro comrespondiente a les palabras
apropiadas en tada columna de ia figuea.
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CAPITULO V
RESULTADOS Y DISCUSION

5.1. Resuitados experimentales

A confinuacion se presentan los resultados obtenidos de los andlisis realzados

par elapas:

51.1 Analizis fisicoquimices de ia materia prima

En el cuadro 19 se presentan los resuitados fisicoquimicos realizados a la keche

frascs cruds.

Cuadro 19: Resultados de los analisis fisicoquimicos realizados 2 1a leche

fresca crida

DENSIDAD ACIDEZ
glem® TITULABLE Grasa PRUEBA
MUESTRA (A {grados pH (g/100 g} DEL
temperatura| Dornic /108 g 9 | aLcoHoL
de 15°C} ée leche) |
Leche ! Precipitacion
fresca 1,0314 14,2 7,03 36 e
cruda .5 '
i ! ' H

Fuerte: Elaboracion propia
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Se observa que la densidad a 15°C se encuentra en 1,0314 g/icm® y la acidez
titufabfe en 14,2 grados Deomic en T00 gramos de leche, valores que se
encuentran dentro del rango sefialads en la Morma Téanica Macional. ITINTEC
202.001. Lache cruda. Reguisifos (1921): por o tanto. fisicoguimicamente puede

ser considezada como una leche apia para el procesamiento.

Segun Veysseyre ef pH de la leche debe enconirarse dentro del rango 6,3 2 6.6,
skt embargc {8 leche en estudio se encuentra e 7.G3 o cual puade deberse g la
adicign de sales slcalinizantes can el objelo de svilar el proceso de acidificacion
propio de ias bacterias acidolacticas, las cuales se evidencian al realizar la

prueba de alcohol donde se obhservs leve precipitacion.

El resultado de ia deferminacion de grasa lofal, igual a 3.6 %, no difiere en gran
porcertlaje de* consignado en la table de Canwposicidn Quimica de los A¥mentos
(3.5 %5, ademsas de cumplir con el reguisito exigido en {a NTM ITINTEC 202 001

LECHE CRUDA gue refiere como minimo de grasa igual al 3 %.

En el cuadro 20, se describe la composicién quimica de la leche fresca cruda,

segun ia tabla rde Composicitn Quimica de los Aimenios. (1333).



Cuadre 20: Composicién quimica de la Jeche fresca cruda expresado

gramos por 100 gramos de muestra

COMPONENTE CANTIDADES
Humedad (g} a7.8
Proteina total (q) . 34
Grasa total (g) 35
Carbohidratos tolales (g} 1 4.8

Fuente: ALVISTUR, COLLAZOS v ool Tabla de Composicicn Guimica de los
Alirmentos, 1993

5.1.2. Analisis microbiclégicos de Ia materia prima

En el cuadro 21 se consignan los resultados del analisis microbiologico realizado
a 'a leche cruda con la finalidau <de cusniificar v delerminar e iipo de

microorganismos presenfes.

Segin la Norma Técnica Nacional I[TINTEC 202,001 (1991) referente a los
requisiios te jeche truta, ia numeracidn de microorganismos Aerobios M&sﬁﬁ!us
Visbles y Coliformes Tolales por mililiiro lienen un limite maxdmo permilido de 15
x 10° v 10° unidade;s formaderas de colonias (ufc) por mililitro, respectivamente.
De la experimentacién se obtuve 3 x 10° ufc/mi en la numeracion de Aerobios

Mesdfios  Viabfes (AMVY v 10° ufoiml en (@ de Coliformes Tofales,



=
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determindndose que la contaminacién se origina por ia presencia ae coliformes,
dado el alle recuertia crbsewaa"& que sobrepass los  limiles  exigidos,
confirmandose la obsewvacién realizada en Ea prueha de alcohal. Esle lipo de
microocrganismos  son  indicadores  higiénico-sanitarios. por lo tanto Ia
contaminacion podria originarse por [a falla de higiene de los operarios al
manipuiar jos aparaios ulifizados para fa suctidn de a2 leche af momenio de la
extraccion, y especialmente por e! eglipo ﬁe pridefic mecanico, el cual po se
asterilliza antes y después del mismo, sinc gJe se guarda sucio para su
u!éﬁzaci;:‘}n al dia siguiente y asi sucesivamente. Es importanie sefialar que el
sistema es continue por lo gus el {raspaso de fg leche ¢S inmediato al tamgue de
enfriarianis, de donde se ovirae muestra para las respectivas evaluaciones de

calidad.

Ei tiempo transcurrido desde el lugar de coleccion (granja Venturosa) hasta el
lugar te protesamienio (laboraiorios de Chucvito) cubie ¢ fiempo de esierifidad
natural de a2 Jeche, el que comprende de 30 a 45 mimsos, e mismo gue es
utilizado para el traslado de la leche & proceso, por o que no puede
considerarse al transporte como un facior que contribuya a la proliferacion de
microgrganismas sing, la misma temperatura de salida de la leche (35° )
permite el crecimiento de los mismos mientras los eguipes utilizados para el

ordefio no se encuentren bien limpios y esterilizados.
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Cuadro 21: Resultados de los analisis microbiolégicos realizados a la leche

cruda y limites permitidos.

NUMERACION DE NUMERACION DE
MUESTRA MICROORGANISMOS COLIFORMES
AEROBIOS MESOFILOS TOTALES
VIABLES
Lec:;gjsca 3 x 10° ufe/ml 10% ufc/ml
Limite permitido
segun NTN
ITINTEC 202.001. 15 x 10° ufc/mi 10% ufe/ml
Leche cruda.
Requisitos

Fuente. Elaboracién propia
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5.1.3 Analisis fisicoguimicos en las harinas

a. Ei pH de ia harina tostada de cafiihua (cuadro 22) fue 6.5 v el de ia harina
iosiata de Kiwicha , enconfrantdose estos valores derdro def rango de 55-65

para harinas frescas. (Kenl, 1971

La acidez haflada, expresada en porcentaje de acido sulitirico, fue de 0038 v
0,038 para las harinas tostadas de carfifiua y kfwfché?espectfvamente. Dichos
valores cumplieron con los reduisitos generales recomendados por la Norma
Técnica Nacional I[TINTEC 205.027 (1986) referente a harina de trigo para
coﬁsumo doméstico y uso indusirial, considerando el dalo correspondiente a
harma integral de bigo. gue sefiefa  como velor madmo permitido 022 por

cienio.

b. Dei analisis granuiométrico reaiizado se obiuvo que el valor promedio dei
iamafo de paricula resuliado del jamizado, a tazon del mayor porceniale de
harina relenida {(ver cuadro 23), fue de 315 um, correspondiente al famiz nlimero

seis, con ef que se trabajara para elaborar las mezcias prefiminares.

Las particulas de las harinas en estudio son consideradas como medianas, dado
el rango determinada por la NTN ITINTEC 205.083 (1287} Harina y sémola de

maiz en funciden del lamario, el cual se encuenica andrs 250 um 2 300 um + 10%.



Cuadro 22: Resuitados de otrcs analisis fisicoquimicos realizados a las
harinas tostadas de caiihia y kiwicha
ACIDEZ TITULABLE INDICE DE
MUESTRA {% acido suifarico) pH GELATINIZACION
Hariiia igsiada de 0.038 65 98.2
canihiva
Harmgiigia:ia de 0039 5 96.5

Fusnite: Elaboraciin bropia

Cuadro 23: Resultado del estudio granulométrico de fas harinas tostadas
de canihua y kiwicha
Porcentaje retenide {%)
MUESTRA
SZmm | Zmm 1 min Co30mm | 0500 mm | G310 mm § 5,180 mm 1| Plaie
Harina
tostada de 0 i 16 17 20 37 8 2
cafiihua
Harina
tostada do 0.5 a5 1.0 125 165 |0 17 12
kiwicha

Fuente: Elaboracion propia
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¢. El indice de gelatinizacién se determing con ia finalidad de conocer el esiado
gelatinose tipice del almiddr coaqulade, otiginade gor hratamientios a ailas
temperaturas v, en algunos casos, con presion. Se resume en evidenciar la
coccion o tostado del grano, que haré de las harinas, mas asimilables. De los
resuitados haliados, ambas harinas cumplen con el requisiio exigido, mayor a 96
por tiento, iomado de referentia de las Espetificationes Téonitas e hezcla

Forlificada de Cereales y Leguminosas — PRONAA. (ver cuadro 22)

d. Las harinas ulilizadas en la presente investigacion cumpiieron con los
requisitas generales recomendadas por la rmorma ITINTEC 205027 (1966}
referente & harina de firigo  para consume daméstica v uso industrial,
considerando los datos correspondientes a la harina integral de trigo, 1a que

sefiala comg valor maximo permitide una humedad del 15 %.

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

praritedic de las harinas tostadas de carthua y kiwicha.

En ésle cuadro se puede observar gque los contenidos de proteina
haftados experimentalmente. ent ambas harinas, somn bastante altos comparados
con los reporados por Bejarane (1993), gue corngigna 135% v 129% npara las
harinas tosiadas de canihua y Kiwicha, respectivamente. Estudios realizados por
Bressani en 1961, {hipfieww cabint.co/cabibiocab/bioflorafespeciefamarcaud 001 utilidad bty
sobre harina de Amaranthus caudatus Teportd 15% te proleina. La Facuilad

de Ciencias Biolégicas de la Universidad Porl Harcount, Nigeria, reslizé



Cuadro 24: Resultados del analisis proximal realizado a las harinas

tostadas de canihua y kiwicha en grames por 180 gramos de

muestra
HARINA HARINA
COMPONENTE TOSTADA DE TOSTADA DE
CAMIHLIA KhwicHsa
Humedad (g} 6.48 9,07
Proteina iolal (g 21.00 24,00
Grasa total () 4,97 472
Carbohidratos tofales (g) 7 49,21 56,73
Fibra nsta () 4,45 1,75
Ceniza (g) | 3,9 | 3.69

Fuente: Elaboracion propia

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

{ Mt Avmay fao org/ e AGAAGABFRG afrisiesindar_es K},

Estudios realizados por Camborda. en harina refinada de cafiihua germinada.
en fase  seca.  dieron  come  nesuffada 19,1% de proteina.

(hitn fhareny alter org pefrclanicomulial HT,.

La diferencia de resultados reportados por cada uno de los investigadores
citatos, se debe a que la cantidad de proieina vera segun ta cultivariedad,;

para la presente investigacion el grano de Kiwicha empleado es recolectado del
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Cuzco, perteneciente a la variedad del amaranto AC-064, el que actuaimente
vierte siendo estudiada en la Estacién Experimental IR, El grane de cartihua
petienece 2 la variedad saigua ccoita, color pardo, recolectade del altipiano

peruane-boliviano.

Ritva Repo en sus irabajos reporta la gran variabilidad de los componentes en
cuamio a proteing, grasa, ceniza y fibra de guinua, Kivieha vy cafiinua v desde el
punio de vista agronomico puede ocuwrir porgue en ia sierra de nuesiro pais
muchos agricultores hacen descansar sus parcelas por varios afos lo cual hace

que ¢l suelo se enriquezca pasando estos nutrientes al futuro cuitivar,

Los valores de ceniza obtenidos experimentalmente, al ser comparados con la
nermna ITINTEC (1286) referente a harina de Wigo para tonsumo domeshico vy
uso indusirial, se encueniran slevados; sin embargo, ..::e,nsu!!ando la iabla de
Composicion de Alimentos Industrializados (1993), se reporta el valor de 6.4 por

ciento tan sélo para la harina tostada de cafihua.

5.1.4 Analisis microbioldogicos de las harinas

Et cuadro 25 muesira los resuliados oblenidos del analisis microbiolégico

reglizada a fas ftarfnas e esfudio.
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Cuadro 25: Resuitados de los analisis microbiolégicos realizados a las
harinas tostadas de cafiihua y kiwicha

‘ NUMERACIONDE | NUMERACION | NUMERACION

MUESTRA | MICROORGANISMOS | DE | DEHONGOS
,AERGBEQS Eschenciia i Y
MESOFILOS VIAELES colf (**} LEVADURAS
Hanna tost _a_uda 107 ufc/ml < 3 NMP/g Ausencia
ue CGinriidg
Harina loslada 2 x 10° ufe/mi <3 NP/ 10 ufchn
de kfwicha X u g cmi
Limite permitido
segun NTN.
282'653 ng?' ’lnﬁufr- rial 40N 1150 il 1!’\4 |lFr‘J’r'|.f|i
Harina y sémola T e TRt o
de maiz sin
germen. (7)

Fuente: Eiaboracidn propia

{(*Y Los limites microbioidgicos seqln la WTIN 202 053 1587, se estén tomando como
referencia dado que no existe normatividad para las harinas utiizadas en el
nresente eshudio

(™) Con respecto a la numeracidn de £ ool se realiza una comparacion indirecta de
referencia, dado Gue los pardmetros a utifizar son diferentes,
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Los resultados obtenidos estan denitro de los requisitos exigidos al ser
comparados can los valores de ias numeraciones de micraorganismaes Aerabios
Mesdfilos Viables, FEscherichia coli v Hongos v Levaduras reportados en la
Norma Técnica Nacional ITINTEC NTN. 202.053. 1987. (1987} correspondiente a
harina y sémola de maiz sin germen, que refiere como limites maximos

permitides 107, 10y 10* uft, respectivamente.

54.5. Produccion de mezcias M1, M2 v M3
a. Los resultados del analisis proximal realizado a las tres mezclas asignadas

comig Rd1, M2 y i3 se presentan er ¢l sigudente cuadro:

Cuatiro 26: Resultados del analisis proximal reaiizado a las mezcias
preliminares en gramos por 100 grames de muestra

" Gomponenie B Mz Ri3
Proporcion 100:5:5 10064 100:4:6
Humedad () 23,26 8354 83,20
Proteina toial (g) ' 4.00 5,33 433
Grasa tolal (g) 3,83 3,95 3.93
Carbonidratos tolales {g) 7,38 5,08 7.00
Fibra neta (q) 0,20 E O,ﬁ? 0,19
Cemzé. (ay 083 %L a3 G459

Fuente: Elaboracidn propia
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El cuadro 27 consigna el calculo proximal de las mezclas preliminares, el que se
obtuvae considerande fas resulfados obteridos del analisis proximal realizado a
las harinas en estudio fver cuadro 24), de acuerdo a 1as proporciones utilizadas

para cada mezcla.

Cuadro 27:  Caleulo proximal de las mezclas preiiminares expresado en

gramos por 100 gramos de muestra

Componenie i Mz i3
Proporcion 100:5:5 100:6:4 10046
Humedad (g} 80.52 88.58 88.55
Proteina total (g) 5.32 538 5.25
Grasa fotal (0) 3.71 3.72 3.71

.1 (PR DR

Carbonidratos ivigles (g) 9.18 .41 §.25
Fibra neta (g} 0.28 0.31 0.26
! Ceniza (g) 0.88 ! 0.98 0.92

Fusnte: Elaboracion propia

De los resultados de ios cuadros 26 y 27 se observa gue el contenido de
proitina tolal calculado, para 'as res mezcias, &3 mayor gue &) experimenial en

§.91% |, concluyendo que la diferencia obienida en M2, es minima para ambos

Casos.
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Con respecio al conienido de drasa lolal, experimentaimente se obtuvieron
riveles altos en 0.2% con respecle al calculads, par io tanto la diferencia

evistente entre los resultados de las mezelas no es significativa.

Se observd que tanto el contenido de carbohidratos totales como fibra neta es
mayor en ¢ caicuio prodimal en 2.34% vy 0.00% respetivamente, con respecio

al experimental, no representando ésie Ditime, diferencia significativa.

Con respecic al contenide de ceniza caiculado (cuadro 27}, se observa que
para las tres mezclas se consignag el mismoa dale. Comparands dicho resuftado
con los reportados en el cuadre 26, difiere en 0.33% mehos con respecio al

experimental, conciuyendo que no es representativo.

De ios resultados experimentales de humedad., se observa que difiere del
caltvado en 3.24% mas, 1o que explica un Menor conienito de sSOHdos iotales
evidenciado en los resultados reportados del analisis praximal (cuadro 26) donde

se observa menores cantidades de carbohidratos, proteina y fibra.

Es importante sehalar que los resultados experimentales no difieren
significativamente e‘ef calcutado, ademds doe considerar que al reafizar las
prushas en laboratoric pueden ewisliv variacianes entre las repelicianes de cada .
prueba, debido a faclores externos lales como la resolucion de pesaje entre una
halanza vy ofra, ingresos de aire al laborétoric de analisis fisicoguimicos, el
cuidado del analista para el acondicionamiento de los materiales, reactivos e

insumas & utiiizar, entre otros.



b Los conienidos de proieina hallados experimenialmente, aminoéacidos y
computo quimica. se exponen en los cuadres N° 28 y 28 (para la mezcla M1),
tos cuadros N” 30 v 31 (para la mezcle M2) v los cuadros N° 32 y 33 (para la

mezcia M3).

Los cuadros N 34 y 35, 36 ¥ 37, vy, 3B vy 38, consignan los resullados de
proteina, aminoacidos vy cdmpule guimico de las mezcas MY, M2 v M3
respectivamente. considerando Jz proteina aperiada de la leche y harinas en
estudio, de acuerdo a lo reportado en la Tabla de Composicién Quimica de los

Alimanios.

De ios resuitados obtenidos, se observa que el computo guimico de ias tres
mezties, hallado de los apories de proieina experimenstes, son menores gue el
calculado considerando la profeina aporiada de la Jeche y harinas de acuerdo 2 lo
referido en Ia {abla de Composicidn Quimica de los Alimentos. Tales diferencias
se encueniran determinadas por la variacién exislenie enire ambos datos, va que
experimentaimente se tenen niveles de proleitta allos a comiparaciént de los

ablenidos de ta refetida por Collazes y colaboradores.



Cuatro 2¢: Contenico de proteina y aminoacidos en M1
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PROTEINA PROTEINA lsoletcina | Leugina | Lisina | Met + Cist | Fen «+ Tir | Treonina | Triptofanc | Valing | Histidina
INSUMO % MEZCLA (g/ de 9% ) : — -
mezcla) mg AA en la mezcla
LECHE FRESCA €0.80 291 0.54 159.57 28178 | 23252 10842 282 87 141.34 41.03 20873 86.63
HARINA DE . S . - - e : — -
L ICHA TOSTADA 455 1.038 ] 020 45.7¢ 67.7% £3.87 §1.81 89.83 44 50 10.5 55'4?____ 24887
HARINA DE 5 e . o . . a5 -
TOTAL . 100.00 541 1.00 27973 429.54 | 36635 | 189.29 41313 24325 62.8% 32157 | 1£2.40
Fuerts: Elaborac on prcpia
Cuadro 20: Computo quimico de M1
Isoleucina Leucina Lisira Met + Cig Fen + Tir Treonina Triptéfano Valina Histidina
me A8 g PROTEINA 51.70 7938 67.70 34.98 76.55 44 77 11.61 5943 26.16
FATRON 28.00 £6.00 56.00 25.00 53.00 34.00 11.00 35.00 19.00
COMPUTD QUIMICO 1,85 1.20 1.7 1.40 127 1.32 .06 1.7¢C 1.48

Fuente: Elgboracidn propia



Cuadre 30: Contenido de proteinay aminoécidos en kM2
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FROTEINA PROTEINA |ISoleusina) Leucira | Lisina [Met + Cist| Fer + Tir | Treonina | Triptofano| Valina | Histiding
INSUMO % MEZCLA|  (gf de i -
mezcla) - mg AA en la mezcla
LECHE FRIESCA 90.91 2.91 083 159 5% 201.82 232 0843 28270 141 .35 41 04 20575 86 .64
INA DE CARIFA ] ) ] | n
Hf‘*':’”‘msmiaﬁ‘“* 5.45 1,50 031 8921 | 8380 | &3 21.83 43,66 67.58 1352 | 6758 | 43.25
HARINA DE KIWICHA, . , ; ' _ ]
!mmﬂi\"m 5.64 0.87 0.16 3659 | 5423 5110 | 4945 71.87 35 60 841 | 4434 | 2374
TOTaL 100,00 547 1.00 285249 420.85 L8744 180 51 403,23 244 54 52 o8 32187 | 153.62
Fuente. Elaboracion propia
Cuadro 31: Computo quimico de M2
Isoleucina Leucina Lisina Met + Cis Fen + Tir Treonina Triptéfano Valina Histidina
g ALG ?F»’OTEEH"JA 5215 78.55 BY.15 32.28 73,69 44 59 11,51 58748 22.07
FPATRON 2500 86,00 58,00 2500 62 00 3400 11.00 3500 19.00
COMPUTCO QUINMICO 1.86 1.19 1.16 1.32 1.17 1.%1 1.0% 1,65 148

Fuente: Elaboracion propia



Cuadro 32: Contenido de proteinay aminodcidos en M3
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PROTEINA | o rEaNA Isotewcina| Leucina | Lisina Met + Cist] Fen + Tir | Trecning [Triptofano| Valing | Histiding
INSUMO % MEZCLA| (gf de v
mezcla) ” mg AA eh |a mezcla
LECHE FRESCA 90,91 291 .54 15559 29182 23255 10243 23270 141.35 41.04 20975 86.64
ARINA DE NIRRT 5 113 0.21 5056 | 5597 | s597 | .44 | 3250 | 4514 | 903 | 4514 | 2689
AR R A IWICA L 545 1731 o2 | 479 | s1ae | jes1 | 7eos | doveu | 381 | 12s0 | eh | 3us4 |
TOTAL 100.03 538 1.00 27398 428.29 356,02 167.92 422.80 23¢.80 6285 33127 1 15106
Fuerie: Eleboracion proaia
Cuadro 33; cémpute quimmico de M3
Isoleucina Leucina Lisina Met + Cis Fen + Tir Treonina Triptéfano Valina Histidina
Mg AAY FROTEINA 128 80 23 o828 s7.02 79.09 44 86 11.72 50.10 28.26
PATRON 8.00 56 0 58.00 25.00 63.00 34.00 11.00 35.00 19.00
COMPUTC QUIM CO 1.83 1.22 1.18 143 1.26 1.32 1.07 ©T2 1.49

Fuante: Eleboracion propia



Cugzdro 34: Contenido de proteinay aminoicidos en i

1uy

MATERIA PRIMAE % MEZCLA PROTEINA | PROTEINA | Isoleucina | Laucina Lisina' Mat+ Cist  Fen+ Tir | Tresnina Triptéfaﬁ? Valina | Histidina
INSUMOs; ' {f de mezcla) % i e — - —— 4
Mg A4 en lamezcla
LECHE FRESCA 99,90 2.91 0,71 15957 | 29179 | 23252 | 10842 28267 | 14154 | 4103 | 20073 | 8553
AR T CHAL 4 55 0,61 0,15 2573 | 3842 | 2593 | 3477 50,53 25,03 &0 2117 | 1668
; HARINA DF 455 ) 014 a0 g9 29 41 29,11 16,30 F3.48 4,70 2348 15,03
CANIHUS TOSTADA ' e ' i ' = P ok : : .
TOTAL | 100,30 4,11 1.00 216,20 | 35803 | 29758 | 151,70 350,10 | 182,85 | 5164 | 264,38 | 11824
Fuente: Efaboragién progia
~ Cuadro 35 Computo quimico de M1
Isoleucina | Leucina LLisina Met + Cist Fen + Tir Treonina Triptéfano Valina Histiding,
mg AA 7 g PROTEINA 52,63 87,26 12,40 38,9 8518 46,19 12,56 54,33 28,79
PATRON 28,00 66,00 58,00 25,00 3,00 34,00 11,00 35,00 ‘900
COMPUTO QUIMICO 1,88 1,32 1,25 148 1,35 1,36 1,14 1,84 152"

Fuents: Eleboracién propia




Cuadro 36: Contanido de proteinay aminodcides an M2

R S—

1wy

Iseleusina

NSUMG o MEZCLA (‘ TE?TE!N?) pRD‘:[:EINA Leugina | Lising | Met+ Cist | Fen* Tir | Treenina| Triptéfano | Valina | Histidina
gt ae mezcla o my AA en ia mezclz L
LECHE FRESCA | 90,91 291 0,71 150,59 | 29182 | 23255 | 10943 2827C | 14135 | 4104 | 20975 | 8684
[ HARINA OF
KIWACHA 3,64 0,49 0,12 20,58 30,50 18,74 27 81 AC 42 20,03 4,73 2494 | 13,35
TOSTADA » |
HARINA D
CARIHUA 545 G,70 o7 712 3487 34 8T 9,00 20,25 28,72 5,62 2512 | 18032
| TOSTADA
TOTAL 100,00 4,10 1,00 21728 | 38720 | 28816 | 14525 34337 | 189,50 | 51,39 | 26231 | 117,68
Fuente Elaboracion propia
Cuadre 37: Compute quimnico de M2
Isoleucing Leucina Lisina Met + Cist Fen + Tir Treonina | Triptéfano Valina Histidina
mg A4/ g PROTEINA 52,95 87,058 1217 3564 | 83,58 46 18 12,52 34,04 2875
PATRON 28,60 66,00 58,00 25.0C 53,00 34,00 11,00 35,00 19,00
COWPUTO QUINICO 1,89 1,32 1.24 143 1,23 1,36 1,14 1,563 1,581

Fuerte Elaboracidn propia




Cuadro 38: Contenido de proteinay aminoécides en M3

—

1wy

INSUMO oy MEZCLA F:F;OTE[N,? PRO;EINA __E‘_’ieucina Leusina Lising Met + Cigt | Fen+ Tir | Treonina | Triptéfane | yiiiua Histidina
{gf de mezcla) b mg AA en lamezcla
Fﬁ?& 97,91 2,81 G771 15g59 | 29162 | 23285 108,43 28270 1 14735 | 4104 | 20975 | 2664
| HARINA DE |
KA HA 545 0.74 018 0,82 45 57 4203 41,64 53,52 79,98 7.08 37,34 14 89
| TOSTADA e . .
HARIMNA DE
CANHUA 3,64 347 011 2479 23,24 23,29 £.01 13,52 18,78 278 18,78 12,02
TOSTADA ]
TOTAL 100,00 4,14 1,00 215,20 36078 | 29887 167,08 356,75 190,12 81,87 265,87 | 115,64
Fuente: Elabaracion propia
Cuadro 39: Compute fjuimico de M3
Isoleucina Leucina Lisina Met + Cist Fen + Tir Treonina | Triptdfane Valing Histiding
g AR/ g PROTEINA, 52,30 87,68 72 64 33,18 86,71 46,21 12,61 64,62 28,84
PATRON 23,00 66 00 5800 25,00 £3,00 34,00 11,00 A5.00 ~8,00
COMPUTO QUIMICO 1,87 1,23 1,25 1,53 1,38 1,33 116 1,85 1,52

Fuesnte: Elaboracian propia
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En la expresion del resultado, se tomd el patron de aminocacidos
esenciales para la evaluacidn de la calidad proleica en 1a dieta para tadas
las edades, a excepcibn de menores de un afie, segun la

FAQ/OMSAINU, 1985 (Cuadro 40).

Cuadro 40: Patrén de AA esenciales para evaluar ila calidad
proteica de ia dieta para todas las edades, excepto

-menores de un afo.

Aminoacidos myg /g preieina
Fenilalanina + tirosina 63
Histidina | 19
[soleucina 28
Leucina 66
Liskia 98
Meticnina + cislina 25
Trepnina 34
Triptéfano 11
Valina 35 |

Fuente: FAG/OMS/UNU 1985

De los resultados obtenidos en ambos anélisis se observa que M2 es la
mezcla mas adecuads para ia elaboracion del! producta ya que coitliene
mavor cantidad de proteina v fibra, asi como reporta un mejor compute

guimico comparado con las mezcias 1y 3.
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Segun FAO/OMS/AUNU (1985) jos aminoacidos que con mavor frecuencia son
limitantes en la dieta latinoamericana sor lisina, melionina + cishina, triptdfane. y
freonina, por lo que basta con su determinacion para evaluar las dietas de la
poblacién. Para el caso de la evaluacidn de las tres mezcias, se observa gue

aungue el triptéfano asi como la metionina + cistina no son limitantes, presentan

vatores bajos con respecio a fos haliados en ¢ resio de aminoachios.

5.1.6 Determinacién del tiempo v temperatura de pasteurizacion

Por otro lado, en el presente estudio se determind la calidad sanitaria del
producto final, el que se enconird en furncién al lratanvento fiempa — temperatura
de pasteurizacién. En el cuadto 41  se delallan los recuentos microbiolgicos y

determinaciones de acidez que fueron realizadoes en forma interdiaria.

El cuadro 42 consigna los resultados del crecimiento microbiano interdiario,
expresatos ‘togaritmicamente, en funtidn 2 oS Walamienios de pasicurization

evaluados,



Cuadro 41: Evaluacion interdiaria de fos microorganismes indicadores de

calidad sanitaria y acidez de la bebida preliminar en funcién al

tratamiento de pasteurizacidon.

CALIDAD MICROBIOLOGICA
I ACIDEZ
TRATAMIENTO | EVALUACION Numeracion | Numeracion {grados
Numeracion | Coliformes hongos y Dornic)
AMV {(ufc/mi) Totales levaduras
{NMP/gimi) (ufc/mi}
i 1 ex10f | <3 102 1.0
(72°C510) 7 g % 10° 23 7% 408 117
1 2 x 10* <3 7% 10° 11,0
i 70 <3 x40 114
L 3 2% 10" <3 53 10% 1.7
i-ﬁ.}U A Ao }
4 4 x 10% <3 5y 10* 12.6
5 &x 10° <3 3y 107 15,3
1 2 x 10° <2 107 153
2 2% 0% <3 5x 107 14,0
f{gf_;og{ " 3 210 <3 §x10° 12.8
4 Z ¥ A <3 430 1.4
5 2% 10° | < 3 &x 10° 10.8

Fuente: Elaboracidn propia
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Cuadro 42: Crecimiento microbiano en funcion de los tratamienios de
pasteurizacién en la bebida lactea preliminar

CRECIMIENTO MICROBIAND
i
TRATAMIENTO TIEMPS | Aerobios Messfilos | Hongos y levaduras
145 .
(dias} Viables log 10 g log 10
jutcim) ; jutchm)
Tt 0 4.8 2.0
(72eC % 109 2 44 43
0 4.3 33
2 4.3 3.3
T2 -
iSDDCXSHE 4 4,'? 3,7
' §] 4.8 A7
8 4.9 | 65
I
0 4.3 | 2,0
2 4.3 2.4
T3
(85°C x 1) 4 42 2.8
G 4.2 36
8 5.3 4.8
firmitae mesreerh Asae
PR RN S }J\.,lllll‘.!'-ul‘.)\.l
sxpresades en log y 4.7 4.0
10 {uioimiy

i i . i j

Fuente: Elaboracidn propia
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De los resultados se observa que existe ausencia de coliformes al haberse
apliceds los ftres fIralamientos, debide a que dichas alicrearganismos
mavarmente son indicadores de contaminacion por manipulador v se eliminan
con aplicacion de temperaturas que sobrepasan los 65°C. Los aerobios
meséfilos viables, asi como ios hongos v levaduras también fueron eliminados a
dichas femperaturas, pero consideranto la elevatia carga microbiana intcial en la

materiz prima, el tratamiento a aplicar debe ser riguroso.

Partiendo de aguelia premisa, el primer tratamiento (T1) presenté recuento aito
de AMY (8 x 10* ufciml) luego de la pasteurizacidn, scbrepasando ef fimite
maxima perwitido pot la Nomma Sanitaria DIGESA. - Perd (5 . 10* ufcil), sin
embargo ei recuenio de Hongos y Levaduras se maniuvo dentro del rango,
excediéndolo al segundo dia de enconirarse el producto en refrigeracion (figura
©). L= acidez se slevd en e iranscurse de &sios dias en 0.7 grados Dornic,

teniendo un inicial de 11 grados Dornic.

El segundo tratgmienic (T2}, mantuvo dentro del rango el recuento de jos
micragrganismos indicadares por un periado de cualro dias aproximadaments,
dado que, al guinto diz el crecimienio de Hongos v Levaduras scbrepasé‘ el
limite permiticdo (figura 7). Los valores de acidez hasta el quinto dia ascendieron,

iqualmente gue en el caso anterior, de 11 a 11.7 grados Dornic.

Para el caso del tercer fratamiento (T3), las numeracionss de los
microgrganismas se encontraran dentre del rango hasta el sexio dia, segin la

figura 8, lo gue hizo slegir a éste tralamiento come el mas indicade para el
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tratamiento térmico del producio final. En éste caso la valoracién de acidez

disiinuyd de 15.3 a 11.4 gradas Darnic.

Tanto los Aerobios Mesdéfilos Viables como los Hongos y Levaduras son
indicadores micrabicldgicos, sit embargo fa presencia de éste witima es mas
sensible dependiendo de la carga inicial micmhiana‘aantemda en los insumas &
utilizar, la que influird en los resultados del tratamiento de pasteurizacion a
emplear. En el cuadrc 42 puede observarse las variaciones de los resuliados
en jos fres iratamientos de pasiewnizacion 2t que se somelit 2 hebida laclea,
siendo la carga microbiana haliads en el liempo cero de 2 ufc/ml para los

fratamientos T1y T3 y de 3.3 ufe/ml para el T2.

Con respecio a los resultados de Ia determinacion de acidez, ya referidos
anteriormente, los valores se sncuerntran deniro del fmfe mdximo permitido por
la norma ITINTEC 202189 (19 gradas Daoinic) referante a ieche sabarizada
{figura 9). Se observé ademas que los incremenios de carga microbiana

oscilaron entre 11,7 a 11,4 grados Dornic.
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log 10 ufc/m)

Figura 6: Crecimiento microbiano T1

Dias

-— Numeracién hongos y levaduras —— Numeracion Aerobios Mesdfilos Viables

Limite de AMV permitido por el Reglamento Sanitario Peruano
— Limite de hongos y levaduras permitido por la ITINTEC 205.053
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log 10 ufc/ml

Figura 7: Crecimiento microbiano T2

Dias

— Numeracién de hongos y levaduras
— Numeracion de Aerobios Mesdfilos Viables

~~ Limite de AMV permitido por ef Reglamento Sanitarioc Peruano
Limite de hongos y levaduras permitido por la ITINTEC 205.053
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Figura 8: Crecimiento microbiano T3

log 10 ufc/ml

Dias

——— Limite de AMV permitido por el Reglamento Sanitaric Peruano
—— Limite de hongos y levaduras permitido por la ITINTEC 205.053

—— Numeracién de hongos y levaduras —— Numeracion de Aerobios Mesdfilos Viables
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Acidez {Grados Dornic)

Figura 9: Determinacién de acidez

-
(8]
—

—
N
L

-
W
1

4 6 8 10
Tiempo de conservacion (Dias)

—— Tratamiento 1 —— Tratamiento 2 — Tratamiento 3
we=|_imite maximo permitido porla ITINTEC 202.189
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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 ai tiempo de

conservacion del producto final a temperatura de 9°C.

Asimismo, es importante considerar el estudio de tratamientos térmicos mas
exigentes, que contemplen mayor temperatura - menor tiempo con la finalidad de
evitar la desnaturalizacion de la proteina, de tal forma que se pueda predecir un

tiempo de vida util mas prolongado.

Cuadro 43: Tiempo estimado de la calidad sanitaria del producto final

CODIGO TRATAMIENTO CONSERVACION
T1 72°C x 10 1 dia
T2 80°C x &' 4 dias
T3 85°C x 1' 5 dias

Fuente: Elaboracién propia
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5.4.7 Elaboracion del producto final

En la figura 10 se presenta el flujo de operaciones para la elaboracién de la
bebita lactea con aticion de hatinas de caihua y Wwitha, en base 2 los

parémetros haliados en las experimentaciones anjeriores.



1

Fiqura 10: Flujo de elaboracion de Iz leche adicionada con harinas de

cafithua vy kiwicha

HARMNAS TOSTADAS DE

NIHUA Y K A :
AN (5:1) IWIGH LECHE FRESCA

edigiones P PESANO RECEPCION . Mediciones
calidad de calidad
l
! !
> MEZCLAL |
| )
j
¥
HOMOGENIZACION I}
|
g‘
Adicion de azlcar - %’ :
v rarrananina al N MEFCLE | .
y carrggening al ——— B LA | (50°C}
0.0025 % |

- |
Noo@sex 1)

l ENERIAMIENTD | saorn
l ENMFRIAMIENTO | (8°C)

- |
Ir REFRIGERACION ! 90
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51.8 Andalisis fisicoquimicos del producto final

En ol cuadro 44 se exponen los resultados del analisis proxirmal realizado al

protducio final.

Cuadro 44: Resultados del anaiisis proximat realizado a fa bebida lactea
adicionada con harinas de cafihua y kiwicha en gramos por

1006 gramos de muestra

CORMFONENTE CANTIDADES g}
Agua % 738
Proteina % 5,35
Grasa % 4,83
Carbohidratos % 15,12
Fibra % 8,33
Ceniza % | 0,77

Fuents: Elaboracian propia

Se observa el aumento de carbohidratos y ceniza dada la inclusion del azicar
asi tomo la disminucidn del agua, debido al ingreso de cartagenina, Gue aungue

en pequefias cantidades. es un buen relenedor de agua y agente lexirizante.

Comparando la canfidad de macronufrientes v aporie calorico de la bebida laciea

cort dos productos similares exislentes en el mercado nacianal (leche con ires
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cereales La Preferida v leche con cereal Pura Vida) se observa en el cuadro 45,

que la leche adicionada corn harinas de cafiug y kiwicha aporta mayores

canfidades de proteina (5,35%), grasa (4. 83%) v energia (125 35 keal).

Cuadro 45: Comparacibn del contenido de macronutrientes y aporte
calérico de la bebida lictez adicionada con harinas de
cafiihua y kiwicha con respecto a dos productos simiiares en
gramos por 108 gramos de muestra

LECHE
ADICIONADA | LECHE con | FECHE SON

COMPONENTE | COMHARINAS CEREAL CEREALES LA

DE CANIHUA Y | PURA VIDA PREFERIDA

KIWICHA

Proieina 5,28 445 2,36
Grasa 4,83 4,00 1,10
Carbohidratos 15,12 15,64 4.04
Erareia (Kealhy 495 AR 1A an
b~ Ll Uik ) i bl i l PRV it

Fuente: Elaboracién propia

Ei cuadro 46 consigna los resultados de ofros andlisis fisicoguimicos vy la

determinacion energética por racion, reafizatos a 'a bebita laciea.




Cuadro 46: Resultados de otros analisis fisicoguimicos realizados a ia
hebida lactea adicionada con harinas de cafithua y kiwicha

ENSAYQ RESULTADOS

Acidez { grados Donic) 13

Kg. de grasa exiraida) vr
Proteina animal (% proleina total) 20 9
por formula '
Contenido de Energis (Kcallrad) A
. 440,00
por formula
% Kcal prov. de Proteina (por 17 07
formuia} o
% Kceal prov. de Grasa (par
férmiula) 34.68
% Kceal prov. de Carbohidratos
{por farmuia) 48,28
Densidad enargética (Kesl/mb 1,28
Hietro (mg/100 g de muestra 2 5
onginal) ’
Vitamina A (ug de retinci/100 ¢ de G 52

muestra original)

Vitamina C (mg/100 g de muesira
nriainaly

gt bt )

Fuente: Elaboracidn propia
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De los resultados obtenidos realizando ofros analisis fisicoquimicos
complementatios, se observd que el grade de acidez se encuentra denira del
limite maximo exigido por ta norma (TINTEC 202,189 £2000) reguisitos de teche

saborizada (18 grados Domic).

Para ia comparaciéon de los resultados restantes se tomd como referencia las
Especificaciones Técnicas de WMezcla Foiifiteda de Cereales y Leguminosas -
PRONAA, ef indice de perdxido esigual 3 1,7 miliequiv. /kg de grasa exiraids,

cumpliendo con el limite exigido (menor a 10).

Los valores de hierro (2,50 mqy y vitamina A (0,52 ug de retinol} son infimos al
ser comparades con los especificadas (minimos 8,0 mg. y 808 ug de retinol,
respeciivamenie) ya que al producto no se le afiadié ningin tipa de complements
vitaminico v mineral, siendo aportadas las cantidades por las harinas
adicionadas. La ausencia de vitamina C se debe a que es muy sensible a los
tratarnienios de femperatura ¥ eupositidn a2 oxigent siento considerata como

12bil.

Comparando los resultados experimentales con los le6ricos, obtenides por
formuta, 2,62 mg de hierro, 243 de vitamina A, supresada en ug de retinol. ¥
0,02 mg de; vitamina C, se observa gue Jos daios oblenides de hierro no
evidencian demasiada diferencia significativa, sin embargo los datos de
vitaminas nc son semejantes dade que los reportes consignados no toman en
cuernta el hatamierte lérmica al que es somelide el praoducic final vy la

susceplibilidad de las vitaminas frente a elio.
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Dei foial de proteina aportada el 70,8 por ciento es de origen animal, debido a ta
utilizacidn de leche fresca entera. La densidad energética es mayor & 1 dado el
contenido de carhohidralos digeribles y/o azicares aporades por las hatinas

adicionadas.

E! contenido de energia, igual a8 225,63 kilocalorias, se refiere a una racién de
18¢ i, dado gue la preseniation del produtiv finad &3 un fluido envasato en
bolelias de vidric de la capacidad mencionada. La bebida Jaclea elaborada es
un producto altamente caldricc comparada con los reconstituidos lacteos en
polvo, que aportan, en una racién de 250 mi, de 200 a 230 Kcal segun requisito
de {as especificaciones técriicas del PRONAA. & mayer porcenidje de
kilocalorias proviens de les carbohidrates (48.25%), en sequnde tugar de la

grasa {34 .,68%) vy finalmente de [a proteina (17,07%).

5.1.9 Analisis microbioidgico del producto final

El cuadro 47 muesira los resuliados obtenidos del analisis microbiologico
reglizado & la bebida, los que cumplen cart los requisites exigidos &l ser
comparados con los vatores de ias numeraciones de microorganismos Aerchios
Mesoftios Viables, Coliformas Tolales, Hongos y Levaduras, Bacillus cereus, St
aureus y Salmonelfla sp. reporiados en las Especificaciones Técnicas de Mezcla

Forifiicada de Cereales y Leguminosas — PROMWAR, gque vefiere como fimites
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maximes parmitidos 10°, 107 10% 10%, 107 y ausencia de unidades formadoras

de colonias, respecfivamente.

Cuadro 47: Resuitados de los analisis microbioidgicos realizados a la

behida lactea adicionada con harinas de cafithua y kiwicha

ENSAYO RESULTADOS
Numeracion de microorganismos Aerobios 3% 102
KAncafilne \ianing (1ifanh A
TVI sl e S EE Sl aF W Ll 5l £ W iu#bl‘llll; 1
Numeracion de coliformes totales <3
(MEAP/gRnd
Numerarian de honoos v lavaduras (ufc/ml} 2 ¥ 107
Numeracion de Bacillus cereus (ufc/mh Ausencia
Numeracién de Staphylocooous atreus o
s fraly <10
I,‘HIG-!IHI}
De i0 S , sencia en
25tgew::ac:u:en de Safmonella sp. (Ausenc A5 g

Fuente: Elsboracion propia

De ios resullados obtenidos se observa que el producto se encuentra en buenas
condiciones sanitarias lo que permile su consumo dado & cumplimiento de las

limites permitidos especificados por ol PRONAA.



5.1.10 Determinacion del qgrado de aceptacion del producto por el

consurnidor

En e cuadro 48 se detalian los resultados de la aplicacion de la ficha de

svahation sensorial en ¢ grupo de panelisias.

El procesamiento de los datos se realizé utiiizando el analisis estadistico de
varanza, ¢ gue indicd gue edstia diferencias siopnificativas enbre fas res

muesiras de leche. (ver cuadro 49)

Para determinar qué muestras de leche diferian una de ia ofra, se ulilizé una

prueba de comparacién miltipte de Duncan. (ver cuadra 50}

De los resultades de la prueba de Duncan se observé que la muestra
correspondiente a leche adicionada con harinas de cartfiua y Kwicha, fue
significativamente  mas acepiada que la leche con ires csareales y leche
evaporada con cereal, asi como ésta Ultima fue significalivamente mas aceptada

que la leche con tres cereales.



Cuadro 48: Resuitades de 1a aplicacién de Ia ficha de evaluacidn sensorial

para ia prueba hedonica en panelistas de 7 a 12 afios de edad

{ ECUE CON | ECHE |
HARINAS DE LECHE CON TRES
PANELISTAS|  npqiquay | FYAPORADACON | conEalEs
KIWICHA wEREAL
1 e B i
2 g 8 6
3 & g g
4 8 g &
5 3 £ a
6 9 3 7
7 5 5 5
5 Y @ Y
g g 5 7
iG g 7 8]
11 9 8 7
13 e g Q
i 9 7 2
15 9 8] 6
§1a] b 2 4
17 a g 4
18 8 8 7
19 8 3] 7
20 3 7 7
21 & B 2]
22 7 51 &
23 ¥ Z A
74 7 I+ s
25 T 7 5]
25 v 3 2]
27 G <) 4
2 g 82 &
30 4 5 7
1 orar ge
tratamientos 239 197 155
iratamientos 8 6,6 5.2

Fuents: Elgboracion propia
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Cuadro 48: Tabla de analisis de varianza para fa prueba hedénica

Retacién F
Fuente de variacion| gl sC tM ‘
| Calculada | Tabular {p < 0.05}
{
Tratamiento (T1} 2 117.6 588 147 3.33
Panelistas (P) 2% BeD 4 287 F4.25 1.66
Error (E) 58 23 04
Tardaf 7T [=1x] ki k] o0 0O
T Writds i‘!) Rl EoFY } AL PR

Fuente: Elaboracion propia

Donde: Si Fe es mavyor & Ft la hipdiesis nula se rechaza.




Cuadfc 5¢: Prueba de Duncan

1

2

©

103

e ooh Leche Lech £
. eche con tres
ha.t_*_:;;as de evaporada con cereales La
canthua v cereal Pura Prefernida
kiwicha Vida
Niedia de los '
. 8.0 6.6 5.2
tratamientos

Para Z medias

Para 3 medias

[
@
&3

N Hil
.20
Amplifud 032 024
Comparacion de las medias
2 5E 8.2
52 28 14 0
6.6 G4 0
a il

Fuente: Elaboracién propia



CAPITULO VI
CONCLUSIONES

Se logré producir una bebida lactea adicionando harinas de cafiihua y
kiwicha en porcentajes de 5,45 y 3,64 respectivamente, la que resulté
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 produccion de la bebida
lactea fueron: Mezcla |, homogenizacién, mezcla |, pasteurizacion,

envasado, cerrado, enfriamiento y refrigeracion.

Los parametros utilizados en las operaciones para la elaboracion de la
bebida lactea fueron: Mezcia |, agregando las harinas tostadas de canihua
y kiwicha en proporcién de (6:4), mezcla Il, adicionando estabilizante al
0.0025% a 50°C, pasteurizacion a 85°C x 1', enfriamiento a 9°C vy

refrigerado a 9°C.

La bebida lactea obtenida con la adicidbn de harinas de cafihua y kiwicha

presenta un mayor valor nutritivo, en base a su contenido proteico (5,33%)
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comparado con fa leche con cereal Fura vida (4.46%), ¥ leche con tres

cereales La Preferida (2,36%).

El mejor tratamiento fue de 85°C por un minuto, que permitié cinco dias de

vida atit ael producto final.

Se encontré diferencia significativa (@ = 0,05 en la caracteristica

organoléptica sabor entre los productos: leche con harinas de caiihua vy
kiwicha {bebida en estudiv), ieche evaporata con cereat (Pura Wida) 'y ‘eche
con tres cereales (La Preferida). La evaliacion sensorial a iravés de la
prueba heddnica calificé a la bebida lactea adicionada con harinas de
cafihua y kiwicha con un promedio de 8 puntos correspondiente a “me gusta

mucho” con respecto a las ofras dos restantes.
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CAPITULO VI
RECOMENDACIONES

Efectuar pruehas biolégicas, con ia finalidad de evaluar la calidad proteica

4e la bebida taciea adicionata de harinas de cafihua y Kwicha.

Realizar estudios para la oblencion de productos similares utilizando otro

ipv de haninas (granos andinos, leguminosas, semilias, eic).

Realizar ensayos utilizando concentraciones de preservantes (antimohos)

para prolongar el liermnpo te vida Uil del producio fmah.

incentivar el consumo de harinas nativas y su ulilizacion en ia produccion
de alimenios con fa finafidad de emiguecer ¥ brindar un valor agregado a

Ia materia prima a utilizar.
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Apéndice 2: Composicion quimica de los aminodcidos esenciales de 12 materia prima e insumaos en estudio (mg AAfg

proteina)
MATERIA N PROTEINA | isoleucina | Leucing | Lisina |Met + Cist {Fer + Tir | Treonina [Triptofano| Valina |Histidina
PRIMA E {g/100 gy |FACTOR (gi100 g
INSUMOS alimento) alimento mg AA / g proteina
LECHE FRESCA, 0.50 G.38 220 54.88 100.31 70.94 27.62 97.18 43 59 1414 72.10 29‘?'»8
HARINS DE .
KIWACHA, 2.55 5.30 250 41.89 62.08 53449 56 B 82.26 4075 YR 50.75 717
TOSTADS,
HARINA DE . '980 5 < ( o 8 4000 | 2560
CANIRUA, 2.08 B.25 Z.90 52.80 4360 48.60 12.80 23,80 4000 .00 00 25

Fushte: Tabla de composizidn quimica de alimentos
Tabla de aninoacidos esenciales,
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Apéndice 3: Prueba de hipdtesis utilizada en la evaluacion sensorial

con escala hedonica

Ho : No existe diferencia significativa entre las muestras

5 ©y?

Nivel de significancia . 0.05
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NORMA SANITARIA SOBRE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD PARA
LOS ALIMENTCS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

CAPITULO |
GENERALIDADES

Articulo 1°.- Generalidades

La presente Norma establece los Criterios Microbiolgicos.que deben cumplir los alimentos y bebidas en estado
natural, elaborados o procesados, para ser considerados aptos para el consumo humano, cuya verificacién de su
cumplimiento estari a cargo de los organismos competentes en vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas a nivel
nacional. :

Articulo 2° .- Objetivos

Con arreglo a lo dispuesto en el Reglamento sobre Vigilancia y Controi Sanitario de Alim’éntos'y Bebidas aprobado
por Decreto Supremo N°007-88-SA y los Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios
Microhiolégicos para los Alimentos (CAC/GL-21(1997)) del Codex Alimentarius, la presente Norma establece:

a) El Programa de muestreo que ha de aplicarse al lote o lotes de alimentos para determinar la aptitud para el
consumo humano.

by Los microorganismos que constituyen peligros y generan riesgos para la salud y la vida de los consumidores en
cada grupo de alimentos.

¢) Los limites microbiolégicos que se consideren apropiados para los grupos de alimentos.

d) Los grupos de alimentos a los que deben aplicarse |os criterios microbicldgicos.

Articulo 3°.- Los microorganismos se clasifican de acuerdo al tipo y grado de riesgo para la salud, como D}
microorganismos que no implican riesgo para la salud pero si para la vida dtil del producto, #) microorganismas de
riesgo indirecto bajo (inrdicadores), y fify microorganismos de riesgo directo. para la salud (patdgenos).

Articulo 4°.- Para el otorgamiento del Registro Sanitario de Alimento’s""inebidés, asi como para el Certificado
Sanitaric Oficial de Exportacién, los' resultados de los analisis microbiolégicos deberan considerar 05—
microorganismos indicados en cada grupo de alimentos. Para el ditimo caso, ademas de los sefialados estararimm
sujetos a los indicados en la normatividad del pais de destino.

Articulo 5°.- Los laboratorios acreditados por el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccié
de la Propiedad Intelectual (INDECOPI), los laboratorios de control de calidad del fabricante y cualguier ofi
autorizado por el Ministerio de Salud, notificaran a la autoridad sanitaria en un plazo no mayor de dos dias (02), Ic
resultades de los hallazgos en los alimentos que impliquen un riesgo sobre la salud ¢ fa vida de los consumidore
identificando para €llo al fabricante.

Articulo 6°.- Los métodos de muestreo y los procedimientos para la toma de muestras deberan basarse en norme
nacionales o internacionales referidas a Alimentos y apropiadas para fines microbiol6gicos.

Articulo 7°.- Los métodos de analisis a utilizar deberan ser los recomendados por organismos intérnacionale
regionales o nacionales, la modificacion de éstos métodos, el uso de métodos propios o extraidos de reviste
cientificas especializadas deberan ser validados. :
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rticulo 8 °.- Los Informes de Ensayo, Certificados de Andlisis y otras formas de reporte emmdos por los laboratorios
=heran expresar los resuitados de acuerdo al método de analisis empleado (ufc/g, ufe/mL, NMP/g o NMP/mL) y a la
antidad de muestra analizada.

CAPITULO Il
DEL PROGRAMA DE MUESTREC

rticulo 9°- Ei programa de muestreo se aplica a: Registro Sanitario y Certificacién sanitaria de exportacion y se
3sa en el tipo y riesgo que conllevan ias especies microbianas analizadas y las condiciones previsibles de manejo y
nsumo a las que se sometera el alimento luego de su fabricacién o elaboracion. Quedan establecidas 15 categorias
afialadas en el Anexo N° 1 .

articulo 10°.- Para el establecimiento de los programas de muestreo se considerara o siguiente:

+  El nimero de unidades de muestra p y el criterio de aceptacion o de rechazo ¢ son determinantes para la
decisién con respecto a la aceptacion o al rechazo del alimento en cuestidn, basandose en los resultados de los
ensayos de laboratorio.

+  El plan de dos clases provenientes de un muestreo por atributos, la aceptacion o el rechazo estardn definidos por
nye.

El pfan de tres clases proveniente de un muestreo por atributos, la aceptacién o el rechazo estara definidos por
n, m, M y ¢, donde ¢ tendra como limites m y M. Se rechazaran todos aquellos resultados cuyos valores sean
superiores a M, ninguna de las muestras del plan de-fres clases sobrepasaré el valor de M.

articulo 11°.- Para el ¢aso de la vigilancia y fi fscallzacmn sanitaria de allmentos y beb|das industrializados, el ndmero
= unldades de muestra seran = 5.

articulo 12°.- Para el caso de Ia vigitancia y fiscalizacién sanitaria de alimentos y bebidas provenientes de
stablecimientos de comercializacién, preparacién y expendio, se tomara al menos una muestra por cada tipo de
=imentos y debera ser calificada con los limites mas exigentes, indicados en la presente norma. .

CAPITULC IlI
iDE LOS MICROORGANISMOS QUE CONSTITUYEN PELIGROS Y GENERAN RIESGOS PARA LA SALUD DE
LOS CONSUMIDORES

articulo 13°.- Los microorganismos correspondientes a las clases de criterios microbiolégicos definidos en el Articulo

> se agrupan como: (i} microorganismos que no implican riesgo para la salud pero si para la vida util del producto,
) microorganismos de riesgo indirecto bajo (indicadores), y (i) microorganismos de riesgo directo para la salud
ratdgenos).

articulo 14°.- Los microorganismos del grupo (i} son los siguientes:
s, Mohos :
0} Levaduras
«  Aerobios mesdfilos
) Psicrotolerantes
) Heterdtrofos
Esporulados terméfilos
. Lactobacillus

i} 2 de 26
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.culo 15°.-. Los microorganismos del grupo (i) son:

Escherichia coli
Caoliformes
Enterobacterias

culo 16°.- Los microorganismos del grupo (i) estén subdivididos en:

Microorganismos de Riesgo moderado, directo de diseminacion fimitada:
Staphylococcus aureus : '

Clostridium perfringens

Bacillus cereus

Pseudomonas aeruginosa

Campylobacter jejuni

Yersinia enterocolitica

Vibrio cholerae NO 01

Vibrio parahaemolyticus

Listeria monocytogenes

Microorganismos de Riesgo para |a salud moderado, directo, diseminacion posiblemente extensa:
Salmonelia

Shigeilla

Escherichia coli patégeno

Micoorganismos de Riesgo para la Salud grave directo:
Brucella

Clostridium botulinum A, B, Ey F

Clostridium perfringens tipo C

Shigella disenteriae

Vibrio cholerae 071

Virus de 1a hepatitis A

E. coli enterohemorragico O 157: H7

Salmonella typhi

Salmonefia paratyphi A, By C

.1 presencia en el alimento o pebida determinara su rechazo, debiendo establecerse ias medidas sanitarias que el
1350 amerite y disponerse de acuerdo al articulo 11° segun corresponda.

CAPITULO IV
DE LOS GRUPOS DE ALIMENTOS

.rticulo 17°.- Para los efectos de |a presente Norma Sanitaria, se establecen 19 grupos de alimentos y bebidas,
egun su origen y/o tecnologia aplicada en su procesamiento o elaboracion son:

Leche y productos lacteos
> Hetados y mezclas para helados
2 Productos grasos
2393 de 26
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Aerobios y anaerobios meséfilos (*) : 10 2
Aerobios y anaerobios terméfilos (") ) 10 2
(*) 5 unidades se pre-incubar a 35°C por 14 dias
{**) 5 unidades se pre-incuban a $5°C por 7 dias
Para el caso de la incubacidn se utilizardn 3 6 5 tubos por cada unidad, sélo para aerobios mesdfilos se podra aceptar -
un tubo pesitivo de 3 (1/3) o 2 tubos positives de 5 (2/5)

[ 2ERd ]
o
o
|

sehe Evaporad CremaEsterilizada:

Agentes microbianos Categoria Clases n ¢ m M
Aerobios y anaerobios meséfilos (*) 10 2 5 0 ¢ —
Aerobios y anaerobios terméfilos (**) 10 2 5 0 g —

{*} 5 unidades se pre-incuban a 35°C por 14 dias
(**) 5 unidades se pre-incuban a 55°C por 7 dias
Para el caso de la incubacion se utilizardn 3 ¢ 5 tubos por cada unidad, sélo para aerobios meséfiles se podrd aceptar
Hivo d o

2 bos p

(& schie)

Limite por gfmL
Agentes microbianos Categoria Clases n ¢ M Mo
Mohos vy Levaduras osmdfilas 5 3 5 2 10 10°
roductos Fermentados:o-Acidificadost

Limite por g/mL
Agentes microbianos Categoria Clases n c m M
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Mohos 5 3 5 2 10 10°
Levaduras 5 3 5 2 10 10°
Salmoneila en 25 g ‘ 11 2 5 0 0 —

‘ Limite por g/mL
Agentes microbianos Categoria Clases

n ¢ m M

- Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Mechos 5 3 5 2 10 10°
Levaduras _ 5 3 5 2 10 10°
Salmonefia en 25 g 11 2 5 0 0 —
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°

A Limite por leL
Agentes microbianos Categoria Clases ‘

n ¢ m M
Coliformes 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus _ 8 3 5 1 10 10°
Listeria monocytfogenes 10 2 5 0 0 -
Salmonelia en 25g 10 2 5 0 0 —
Brucella melitensis (*) 10 2 5 0 0 —

(*) solo para quesos a base de leche de cabra, incluyendo la cuajada

g 5 de 26
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Limite por glmL-

Agentes microbianos Categoria Clases n ¢ m M
Aerobios mesdiilos 8 3 5 1 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus 6 3 5 1 10¢ 10°
Listeria monocytogenes (*) 10 2 5 0 0 -

=g

(*) sélo para el caso de postres a base de helados de leche

. Limite por g/mL
Agentes microbianos Categoria Clases n C m M
Aerobios meséfilos 3 3 5 1 107 10°
Bacillus cereus (*) - 6 3 5 A1 10“ 10°
Salmonefla en 259 (**) 10 2 5 0 0 ---

(*) Sélo para productos que contengan leche
{**} S6lo para productos que contengan cacao y/o huevo

. Productos Grasos

Limite por glmL.

Agentes microbianos Categoria Clases n ¢ m M
Coliformes . 4 3 5 3 10 10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 10°
Lipolfticos 1 3 5 3 10° 10°

. Productos deshidratados, liofilizados o concentrados y mezclas

opas; cremas; salsas:y puréde papas deshidratadas instan

y

Limite por g/mL

Agentes microbianas Categoria Clases n ¢ m M
Escherichia colf 5 3 5 2 10 10°
Mohos 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus 5 3 5 2 10° 10°
Clostridium perfringens (*) 8 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella en 25q. 10 2 5 0 0 —

{*) Para alimentos que contengan carnes

Agentes microbianos Categoria Clases n ¢

" Limite por g/mL

m M
Eschetichia coli 4 3 5 3 10 10°
Mohas - 3 3 5 1 104 10°

'ag 7 de 26 , ¢
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0 —

Salmonella 10 2 5 0]

Mohos 5 3 5 2 10° 10"
Levaduras 2 3 5 2 5x10° 5x10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 10°

imite por g mL

Agentes microbianos Categoria Clases n C m M
Aerobios mesofilos ' 3 3 5 1 10° 10°
Enterobacterias 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 10°

Limite por g/mL

Agentes mierobianos Categoria Clases n ¢ m M
Aerabios meséfilos 3 3 5 1 10 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococeus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Saimonelfla en 259 - 10 2 5 0 0 —
Clostridium perfringens (*) 6 3 5 1 10° 10°
Mohos ' 5 3 5 2  10° 10°

con relienas de carne

Limite por g/mL

Agentes microbianos Categoria Clases n c m M
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°

L.imite por g/mL
Agentes microbianos Categorfa Clases n C m M
Coliformes . \ 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Salmonefla en 259 10 2 5 0 0 —
Mohos 5 3 5 2 10° 107

por g/mL
Agentes microbianos Categoria Clases n ¢ M
Aerobios Mesdfilos 5 3 5 2 10°
Coliformes [ 3 5 2 10°
Bacillus cersus 8 3 5 1 10°

2 de 26
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Aerobios Meséfilas 2 3 5 2 10° 10”
Colifarmes 5 3 5 2 10 10°
Salmonella en 25g 11 2 10 0 0 —
Mohos 5 3 5 2 10 10°

vaduras 5 3 5 2 10 10°

} Limite por g/miL
Agentes micrabianos Categoria Clases n ¢ m M
Aerobios Mesdfilos 2 3 5 2 107 5x10°
Mohos 2 3 5 2 10 5x10
Levaduras 2 3 5 2 10 5x10

Limite por g/mL

Agentes microbianos Categoria Clases n c m M
Aerobios Mesofilos 2 3 5 2 10° 10*
Mohos 2 3 5 2 10 3x10°
Levaduras 2 3 5 2 10 3x10°

Limite por gImL.

Agentes microbianos Categoria Clases n ¢ m M

Salmonella en 26 g 10 2 5 0 0 —
Mohos 2 3 5 2 10 3x10°
2 3 5 2 10 3x10°

Levaduras

IcorndeGacan

Lirnite por glmL"

Agentes microbianos Categoria Clases n C m M
Aerobios Meséfilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Saimonella 10 2 5 0 4] ——
Staphylococcus aursus 8 3 5 1 10 10°
Mohos 3 3 5 1 10° 3x10°
Levaduras 3 3 5 1 10°  3xt0°

‘oita-dé:casas v similtares :

Limite por glmL‘

Agentes microbiancs Categoria Clases n C m M
Aerobios Meséfilos 2 3 5 2 10° 10°
Coiiformes 5 3 5 2 10 10°
Salmonella 10 2 5 0 0 —
Mohos 3 3 5 1 10° 10°
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Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonelia en 259 (*) i2 2 60 0 0 -—
(*) usar unidades analiticas de 25 g que pueden juntarse, para un minimo de 5 marchas analiticas

Limite por g/mL'

Agentes microbianos Categoria Clases n ¢ m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10° 10
Enterobacterias 5 3 5 2 10° 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 107 10°
Mohos 3 3 5 1 10° - 10°
Salmonella en 25g 10 2 15 0 0 ——

Yy eEnvasados enrecipienfes:herm teicerradosii

Limite por g/mL
Agentes microbianos Categorfa Clases n c m M
Aerohios y anaerohios meséfilos (*) ’ 10 2 5 0 ¢ —
Aerobios y anaerobios termdfilos (™) ' 10 2 5 0O 0 -—

{*) S unidades se pre-incuban a 35°C por 14 dias

(**) 5 unidades se pre-incuban a 55°C por 7 dias
Para el caso de la incubacion se utilizardn 3 6 S tubos por cada unidad, sélo para aerobios meséfilos se podra aceptar
tub itivo de 3 (1/3 iti

Limite por g/mL

Agentes microbianos Categoria Clases n ¢ m M
Enterobacterias 5] 3 5 1 10 50
Mahos 3 3 5 1 10° 10°

a(). Carnes y Productos Cérnicos

Holo g ‘51 5)
Categori 1imite por g/mL
Agentes microbianos S a Clases n C m M
Aerobios Meséfilos (30°C) 3 3 5 1 10° 10

Limite por g¢/mL

Agentes microbianos - Categoria Clases n C m M
Aerobios Mesodfilos (30°C) 2 3 5 2 10° 10°
Salmonella en 25 g - 10 2 5 0O 0 —
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Limite por g/mL

Agentes microbianos Categoria Clases n ' ¢ m M

| Enterobacterias 5 3 5 2 - 10° 10°
Staphyiococcus aureus 8 3 5 1 107 10°
Salmonefla en 25 g 10 2 5 0 - 0 —
Clostiidium perfringens 3 3 5 1 10° 10’

Agentes microbianos Categoria Clases

n c m M
Escherichia colf 5 3 & 2 50 5x10°
Staphylococcus aureus : 8 3 5 1 10° 10°
Salmonella en 25 g 10 2 5 0 0 .
Clostridium perfringens - 8 3 5 1 10° 10°

Limite por g/mL

Agentes microbianos Categoria Clases n c m M
Escherichia coli ' 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostridium periringens 8 3 5 1 10 10°
Salmonelia en 25 g 10 2 5 @ 0 -

Limite por g/mL

Agentes microblanos Categeria Clases n ¢ m . M
Escherichia coli ‘ 6 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 - 10°
Salmonelia en 25 g ; 8 3 5 1 1o 10°
Closlridium perfringens . 10 2 5 0 0 om

11. Productos Hidrobiolégicos .

Limite por g/mL
Agentes microbianos Calegoria Clases n "¢ m M
Aerobios Mesafilos (30°C) 1 3 5 3 5x10°  10°
Escherichia coli ) 4 3 5 3 10 10°
Staphylococcus atreus 7 3 5 2 10° 10’
Salmonelfa en 25g. 10 2 5 0 0 —
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Escherichia coli _ 5 3 5 2 10 107

conslmg humano):
. } Limite por g/mL.
Agentes microbianos Categoria Clases n c m M.
Enterobacterias 5 3 5 2 10 10°
Saimonella en 259 10 2 5 0 0 -—
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras -2 3 5 2 10° 10°

2. Huevos y Ovoproductos

‘ Limite por g/mkL
Agentes microbianos Categorfa Clases m M

Salmonella en 25g (*} . 10 2 5 0 0 —
(*} determinacién en el contenido del huevo

=
]

Limite por g/mL

Agentes microbiancs ' Categoria Clases n ¢ m M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10 s5x10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Salmonella en 25g ‘ 10 2 5 0 0 —

Limite por g¢/m

Agentes microbianos Categoria Clases n c m M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 B5x10*  10°
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Salmonella en 259 10 2 5 0 0 —_

{hugve dire en barra)

) . Limite por g/mL
Agentes microbianos Categoria Clases

n c m M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10°  5x10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Salmonella en 259 . 11 2 10 0 8] -

3. Especias, Condimentos y Salsas

431 Mayenesay Otras: Salsas @ base de Hueva
ag 17 de 26
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m M
Escherichia cofi 5 3 5 2 10 5x10°
Salmonella en 25g. 10 2 5 @ 0 -
Mohos 3 3 5 1 10 10°
Levaduras 3 3 5 1 10 10°

14.3 Frutos Secos (datiles, tamarindo) y semillas (castafias, mani, nuez, almendras)
' Limite por g/mL

Agentes microbianos Categoria Clases n ¢ m M
Escherichia_coll 5 3 5 2 10 100
Mohos . < 2 3 5 2 10° - 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 10%

Limite por g/mL
Agentes microbtanos ‘ Categorfa Clases n ¢ m M
Levaduras 3 3 5 1 10° 10°

Limite por g/mL

Agentes microbianos Categoria Clases n ¢ m M
Mohos 3 3 5 1 10° 10°
Levaduras 3 3 5 1 10° 10°

] Limite por g/mL

Adentes microhianocs Categorfa Clases n C m M
Coliformes 5 3 5 1 10° 10°
Escherichia coli 4 3 5 2 10 10°
Mohos 3 3 5 1 10 10°
Levaduras 3 3 5 1 10° 10°

5. Comidas y Platos Preparados

Limite por g/mL

Agentes microbianos Categoria Clases n c m M
Staphylococcus aursus 8 3 5 1 10° 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10*
Salmonella en 25q. 10 2 5 0 0 —

i':l;';l e pafg m

Agentes microbianos Categorfa Clases n
Staphyloccocus aursus 6 3 5 1 10 10°
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Escherichia colf

10 2 5

{*) Sélo para productos con carne

lces y Postres a.excepdion:de friutas:y pro o}
Limite por g¢/mL }.
Agentes microbianos Categoria Clases n_ ¢ m M

Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 10°
Salmonella en 25g. 10 2 5 0 0 —
Escherichia coli 10 2 5 0 <10 —
Mohos 3 3 5 1 10° 10°
Levaduras 3 3 5 1 107 10°

lelté“por gfml.

Agentes microbianos .Categoria Clases n ¢ m M
Salmonelia en 25g. 10 2 5 0 0 -——
Escherichia colf 5 2 5 2 10 10°

16. Bebidas

Limite por g/mL
Agentes microbianos Categoria Clases n__ ¢ m M |
Mohos 2 3 5 2 5 10
Levaduras 2 3 5 2 10 30
Asrobios mesdfilos 2 3 5 2 10 50
Coliformes 5 3 5 0 <2.2 -—

Limite por g/mL

Agentes microbianos Categorfa Clases n c m M
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10 100G
Coliformes 5 3 5 0 <2.2 —-

Limite por g/mL
Agentes microbianos Categorfa Clases n ¢ m M
Bacterias heterotroficas 2 3 5 2 10  5.10°
Coliformes 5 3 5 0 <2 —

Agentes microbianos

Categorfa Clases N

Limite por g/mL

11}

M

Pag 21 de 26



W% “ANO DE LA VERDAD Y LA RECONCILIACION NACIONAL”

oo

MINISTERIO DE SALUD
Direccion General de Salud Ambiental
“DIGESA™

Las Amapolas N° 350 Lince Telf : 442-8333 - 442-8356
Fax: Anexo 225 e-mail: postmast@digesa.sld.pe

Mohos 3 3 5 2 10° 10°

Limite por glmL.

Agentes microbianos Categorfa Clases n c m M
Califormes 5 3 5 2 10 10
Saimonella : ' 10 2 5 0 0 —_
Mohos 3 3 5 2 i0° 10°
Levaduras 3 3 5 2 10° 10°
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ANEXQO N° 1

oROGRAMAS DE MUESTREO EN RELACION CON EL RIESGO SANITARIO Y CON LAS CONDICIONSE DE MANIPULACION

riesgo

Categoria 1 Categoria 2 Categoria 3
(contaminacion general, 3 clases 3 clases 3 clases
vida util y alteracign) n=5, c=3 n=5, ¢=2 n=5, ¢=1
Bajo, indirecto Categorfa 4 Categoria 5 Categoria 8
(indicadores) 3 clases 3 clases 3 clases
. . n=5, c=3 n=5, ¢=2 n=5, ¢=1
Moderado, directo, Categorla 7 Categoria 8 Categoria 9
diseminacién limitada 3 clases 3 clases 3 clases
n=5, ¢=2 n=5, c=1. n=10, ¢=1
"JModerado, directo, Categoria 10 Categoria 11 Categoria 12
diseminacidon 2 clases 2 clases 2 clases
sotencialmente extensa n=>5, ¢=0 n=10, ¢c=0 n=20, ¢=0
Srave, directo Categoria 13 Categoria 14 Categoria 15
‘ 2 clases 2 clases 2 clases
n=15, ¢=0 n=30, ¢=0 n=60, ¢c=0
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NORMA TECNICA | - NTP 202.183

Comisién de Reglamentos Técnicos y Comerciales-INDECOPI :
Calle De La Prosa 138, San Borja (Lima 41) Apartado 143 Lima, Perti

,LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche cruda.
- Recuento de bacterias y coliformes. Métodos de la pelicula
rehidratable seca. Placa para recuento de aerobios petrifilm y
placa para recuento de coliformes petrifilm

MILK AND MILK PRODUCTS. Raw milk. Bacterial and coliform counts, Dry rehydratable film
methods. P=trifilm aerobio count plate and petrifilm coliform count plate :

© 1998-12-09
1* Edicion
R.0070-98/INDECOPI-CRT Publicada el 98-12-30 Precio basado en 04 paginas
[.C.8:67.1G0.01 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Productos Licteos, Leche fresca. métodos de ensayo. detenninacion de sélidos.
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PREFACIO

Al La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Tecnico
Permanenie de Leche y Productos Lacteos, 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,

A2 E! Comité Técnico Permanente de Leche y Productos Lacteos, presentd a
la Comisiéon de Reglamentos Técnicos y Comerciales - CRT, con fecha 98-09-24, el
PNTP 202.183:1998 para su revisidn y aprobacion; siendo sometido a la etapa de
Discusion Publica el 98-11-05. No habiéndose presentado ninguna observacién, fue
oficiatizado como Norma Técnica Peruana NTP 202.183:1998 LECHE Y
. PRODUCTOQS LACTEOS. Leche cruda. Recuento de bacterias y coliformes. Métodos .
de pelicula rehidratable seca. Placa para recuento de aerobios petrifiim y placa para
recuento de coliformes petrifilm. 1° Edicion el 30 de diciembre de 1998. - ' '

A3 La presente Norma Técmica Peruana presenta cambios editonales
referidos principalmente a terminologia empleada propia del idioma espafiol y ha sido
estricturada de acuerdo a las Guias Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN L& FLABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA ‘

SECRETARIA - | ADL
PRESIDENTE ‘ o Ganther Buschbeck
COORDINADOR " Rolando Piskulich
SECRETARIOS Rodolfo Malpartida

Virginia Casullo
ENTIDAD REPRESENTANTE

ADIL Rolando Piskulich

Agraria El Escorial S.A ' Rodolfo Torres

1l



CERPER S.A
Comité de Lacteos
Donofrio S.A
EGASAS.A

Fongal Lima

Gloria S.A
INASSASA

- INDDA
Laive S.A
Ministerio de Salud - D.G de Salud Ambiental
MITINCI |
Municipalidad de Lima
Natulac S.A
New Zealand Milk Products (Per1) S.A
Nestle Pera S.A

- SENASA

SGS del Pert S.A.

Soc. de Asesoramiento Técnico S.A

Universidad Nacional Agrana

---00060000---

‘Rosa Baldeon -

Carlos Arrese
Teresa Rodriguez
Sonia Cordova

Neélida Villaverde
Mirtha Jurado

Rodolfo Malpartida

Emma Aguinaga

- Rosa Nelly Rosas

Virginia Castillo
Carios Pastor

Marnuel Alvarez
Antonio Piepp

Beatnz Fierro
Carolina Gildemeister

Guinther Buschbeck

‘Emiliana Jimenez-
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LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche cruda. Recuento
de bacterias y coliformes. Métodos de la pelicula rehidratable
seca. Placa para recuento de aerobios petrifilm y placa para
recuento de coliformes petrifilm

1. OBJETO

- Esta Norma Técmca Peruana establece el método de ensayo para el recuento de bacterias y
coliformes de la leche cruda, mediante el método de la pelicula rehudratante seca, utilizando la
placa para recuento de aerobios petrifilm y placa para recuento de coliformes petrifilm.

!\J

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 publicacton. Como toda norma esta sujeta a revision, 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. E] Organismo Peruano de Normalizacién posee la informacion de
las Normas Técnicas Peruanas en vigencia en todo momento.

Normas Técnicas

A0AC940.36 Culture Media for Eggs and Egg Products

DESCRIPCION DE LOS METODOS

|53}

3.1 Principio

El método utiliza placas de cultivo bacteriano de medio seco y gel soluble en HzO fria. Se

agrega muestras diluidas y sin diluir directamente a las placas en una proporcién de 1,0 mL
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por placa. Se aplica presion al esparcidor plastico colocado sobre la pelicula superpuesta, se
esparce la muestra sobre un area de crecimiento de aprox, 20 cm®. 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 adicion de muestras en andlisis de

recuenio bacteriano.
3.2 Equipo

3.2.1 Placas para Recuento de Aerobios Petrifilm®: Las placas contienen medios
nutritivos normalizados, véase AOAC 940.36A, agente gelificante soluble en H,O fria
cublerto con una base de pelicula, pelicula superpuesta cubierta con agente gelificante e
indicador de cloruro de 2.3,5-tnfemlietrazolio. El area de crecimiento circular de una sola
placa contiene aprox. 20 cuadrados de ! cm marcados sobre una base de pelicula. Las
Placas para Recuento de Aerobios Petrifilm® (suministradas por Medical-Surgical
Division/3M, 225-35 (reemplazadas por 275-5W) 3M Center, St. Paul, MN 55144) o

equivalentes cumplen estas especificaciones.

3.2.2 Placas para Recuento de Cblifarntes Petrifilm®; Las placas contienen
nutrientes de violeta rojo bilis que cumplen las normas APHA (indicadas en Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Fbods, 3a ed., 1990, American Public
Health Association, Washington, DC), agente gelificante soluble en H,O fria v cloruro de
2,3,5-trifeniltetrazolio. Las Placas para Recuento de Coliformes Petrifilm® (suministradas

por Medical-Surgical Division/3M) o equivalentes cumplen estas especificaciones.

3.2.3 Esparcidor plistico: Viene con las placas Petrifiim, tiene un lado concavo y
un lado plano, diseflado para esparcir las muestras de leche de manera uniforme sobre el

area de crecimiento de una placa.
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3.2.4 Pipetas: Calibradas a 1,0 mL para uso bécteriolc’agico de una jeringa que
tiene el asa calibrada.

3.2.5 Contador de colonias: Aparato estadndar, de preferencia modelo Quebec, o

uno que permita aumento y visibilidad equivalente.
- 3.3 . Andlisis

3.3.1 Recuento de colonias de bacterias: Utilizar las placas para recuento de
aerobios petrifilm® o placas equivalentes. Colocar la placa sobre una superficie - plana.
Levantar la pelicula superior e inocular 1 mL de muestra en el centro de la base de la
pelicula. Extender cuidadosamente la pelicula superior sobre el indculo. Distribuir la
muestra sobre el area de crecimiento prescrita presionémdo hacia abajo en el centro del
dispositivo esparcidor plastico (con el lado concavo hacia abajo). Dejar reposar la placa 1
min para que el gel se solidifique. Incubar las placas 48h mas menos 3h a 32°C mas menos
1°C.

Colocar ias placas en la incubadora en posicion horizontal, con el lado limpio hacia arriba,
en pilas de no mas de 10 unidades. Contar las placas inmediatamente despugs del periodo de
incubacion. Si no es posible contar simultaneamente, almacenar las placas después de la
incubacion requerida entre 0°C y -4.4°C, durante no mas de 24 h. Se debe evitar esto como

una practica de rutina.

Utilizar el contador de colonias estdndar para propdsitos 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 coionias).
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Para calcular el recuento de bacterias, multiplicar el ntimero total de colonias por placa (o el

namero promedio de colonias por placa si se realiza el recuento de placas duplicadas de la

misma dilucién) por la reciproca de la dilucion utilizada. Si se cuenta colomnias en placas .

duplicadas de diluciones consecutivas, calcular el numero medio de colonias para cada
dilucion antes de determinar el recuento promedio de bacterias. Pueden realizarse recuentos
estimados en placas con mas de 300 colonias y éstos deben ser informados como recuentos
estimados. Al realizar estos recuentos, se puede considerar que el area de crecimiento
cireular contiene aprox. 20 cuadrados de 1 cm. Para aislar colonias para una identificacién

adicional, levantar la pelicula superior y picar la colonia a partir del gel,

332 Recuento de coliformes: Utllizar las placas para recuemto de coliformes
petriﬁlrn@ o placas equivalentes. Proceder como se indica en (a) pero distribuir la muestra
sobre la placa utilizando el esparcidor plastico, con el lado plano hacia abajo. Incubar las
placas 24h mas menos 2h a 32°C mas menos 1°C. Contar como se indica en (a) pero contar
sélo las colonias rojas que tienen una o mas burbujas de gas asociadas (dentro del didmetro
de‘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 gas no son

contadas como organismos coliformes.

4. . ANTECEDENTE

AOAC 986.33 Bacterial and coliform counts in milk
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2.1 La presente Norma establece los reqU|sttos y condicidnes que de-‘

bu cumpl:r la harina de trigo para consumo doméstico y uso industrial.
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por hidratacdién de la harlna de trige vy que tiene la caracterlstlca es-

pecial de lvgar los demasicomponentes de la harina. I ! !

3.2 Almildén.- Es una sustancia hldrocarbonada que forma’ parte de la Cr
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. pequefio agregado de sustancia Ieudante . . i . . T
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rina, leudante, grasas, sal, azucar, emuls:Flcantes conservadores, sa-

i -borizantes y otros ingredlentes autorlzados
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3. 7 Har|na de ghuten - Es el producto que queda luego de separar par

teldel contenido de almidén de 'la harina e 2l que resulta de agregar glu” e

ten a la harina. El prodycte que, corresponde a estas. deflnlc:pnes no; dezmr}uv;

'be contener mas de 40% de hidratos de carbono
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De acuerdo al contenldo de cenizas, las haripas se clasificakénien:
‘ . to. ' I N
¥ |
Bt EspeCIal 5 | | i
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k.2 . Extra, ’ ; . S o
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R t ! :
b3 - Populér P :
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‘ k. CLASIFICACIUN e

5. REQUISITOS L .

NOTA. Para 1a harina 1ntegral no se constderara e conten}do de ceniza

Las harlnas deben cumpitr con los requisizos fijados eh la ta

N
5.1 i
bl Stgu1ente de acuerdo al tipo al que pertenezca
'| . | ! |
Re ufsitos ESPECIAL EXTRA 1 POGPULAR SEMi-IHTEG. | INTEGRAL \
39 Min. Max.] Min. Max. | Min.f Max.| Min. F3x. | MIn.i Max. ;
lr N i ‘ ! e
HJmedad % | - 15,000 - |15 00‘ 15,00| .- [15,00 - [15,00 :
Cenias % | - 0,64/0,65]1,000,01 |1,40 WL IR DR IS P
! ‘ ! ' - ) B R Lo B . MR )
A;idez % 20,10 < io, 15 1) 0,16]" - 19,181 - [0,227 /‘
e \ S -t
‘ . . . ' . . | .
5. 1 1 El cumplumlento de ]os reqU|5|t05 de % de censzas Y é de’ acndez
due se expresard como % de &cido. sulfurtco se determlnara conSIderandc
una. humedad de 15% en la har1na : ~ . - S
} | " B
5.1. 2 Consnderando que por d.spos:t|vos legales se flJa en &2 0% 13:
oxtrbcclcn minima de harina extra, dicha obtencién estd referlda a tri-
gos- que redinan las suguuentes caractersst1cas de calldad ,J;L,4pw,a_L
i '-1' ; i '
L ' b . Maximo I
N ' | ‘ , i 1
. Impurezas L . ot 6,0% S . i
K ‘Granos plcados‘ f.' L 0,5-%"7 . . : f ;:
i Granos germ1nados& - Q 5 % . i
- i ' o
Nota.- Se consxdenan impurezas a las mate~ias extradas,. a las
los chupadosS

clases contrastantes, a ‘los grancs enfermos (se incluye a
y a'los- granos partldos ‘ :
A : S
o : s : b <
l F o . e \ ! R - . - o ) )
| H R P . . . ! 4 f . R A
! |l oo . L s - e . i
| U | 7 . ) . . K . o '
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Reqdlsitos general

. - S Lo
es. de toda sustancia o cuerpo egxtrano a su |
. - M - 1 .

pDeberan estar libr :
' e . ' 1
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de Qranos fermentados o a;partir
encia del ataque de hongos, roedon

L
No podré obtengfse a partir

. 5.2.2 i
os descompuestos como consecu

§

de gran
res o insectos. ; . 7 o _ i }
. ‘ : . i T . i ] J A4

5.2.3 Debéra:tener la consistencia de un polvo fluido en toda su ma

sa lexcepto lé integral y 1@ semi-integral, sin grumos de ningyna clas¢ : l

(consideranda la compactacion natura! del envasado automdtico |y, del es N

tibado)™ : B ' - T R
| A : . [N |

K 5.2.k°~  No se permitird é1 comercio de aquellas que tengan O
lor diferente al caracteristico de 1

1
Lor de ran 1~
N P -
. ¢cio, 8cido o|en general ©

harina. .{
; . PR
rina en el comercio al por mernor podré:realiza?se
. ~a granel bajo responsabil] t origina-
o les cerrados, no debiendo’ l
|

1 . . . i
. 5.1.5' La venta de ha
ilidad del comerciante o en 'sis envase
. ' ene o de
I cualquier otro producto extrafo. I
" K -

éstos tener manchas de. aceite, Kero
5.2.6 Podrs adicionarse bromato de potasio o de sbdio u ptros produc
I tos similares aprobados para consumo humano comoreguladores de la fer-
o mentacién, en proporcién naxima,de 5 Q'poﬁ_loo.kg_de'harina. En este
“caso, en Ialdeterﬁinac16n~analftica'de las cenizas se admitird 3% eny-
mis de la maxima indicado segin el tipo. - o ©
: o : . T : oo

: L
los nutrientes siguien—
en farma asimilable 'y en..

[P R,

' 5.2.7 . Laharina enriquecida deberd contener
riboflavina, niacina.y hierro,

tes: tiamina,
ue se indican a continuacién

-las proporciones q
L : : : R .
| C : I f Minimo por kg de hariha N
.. . 1 (I

. i . 1
R U AR

hatruasund |

I w’ . : o en e it L s

i Tiémiﬁa g &;n?mg“ e |

P " Riboflavina - ; 2,6mg ‘ I

iy Nyac?na T L 35,0-mg R . i i

| o Hierro S T ‘ 28,0 mg e i
R . | ,

En adicién a los ingrediéétes de enriquecimiento en mencién, .
mbién podra- contener otros nutrientes cuyas|pro
de harina seran dadas.por la autoridad 'sanitaria.|

. I 1| _ : .
i
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T
| la harina énriquecida ta
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1
t
'
i
1

' 0 5.2.8 A los efectos de las determinacione
: las siguientes toterdncias: . , |
: e S . R i
' . - Cenizas +i | 5% '
A - Acidez- . . 10%; - .
.-IHumedad +  ‘Una unidad en mis de la cifra ih
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1
L
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6.1 . El muestreo se realizard en los molinos, en los lotes aptos pali:
‘ra despacho. - R E i ‘ T !
: o Ve . | : - oo i
| . - 1

6.1.14 Lote de prueba.- Se denominaré”aéfla'una parte d
,duccidn o-de existencia objeto de 'muestreo, - - e i

1 - P A B .
. ] i . -

el lote d% pro
s -
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~ debidamente |dent|fncados. , |
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§.1.2 No se aoqs1deraran para 2] muestreo 10S lotes destinados 2 expe i
rimentagidn, rechazos. o andtlisis éspec1ales, debiendo estar estos Iotes l
' N

i

|

A ; !
6.1.3 { Muestra' Se denom1nara “asi aﬁ1a*cant1dad de producto extraldah.
p i ) !
de un lpte de pry ba, mediante un adecua 2B "sistema de muestreo,al azav oy o

en la qpe ie evaluarén fos componentes de calidad, para en base a sus Te
<ul tados infevir pa calidad de, lote. Lo ‘

i i . }
6.1.4 1 Unidad.- Para los flnes de esta Norma una unldad la constituye .l ?
arios| envases'

A
la harina conten|do dentro de un envase ala agrupac1on de v
r| : .

dentro de oLro secundarto.
. Kl . : . . )
. - bl e I
.15 " De cada,lote de prueba se muestreara al azar segun la siguiente !
o ‘ . . b oo i
. i .

tabla:i ' ‘ ;

| ’ o : .
Hasta 100'unidades I';' .10%, ton un mnnlmo de 5 u&idades.?

D2 IOI‘a 500iunidéde§ S '5%, con un munrmo "de 10 unidades. -
De 501 a 2 000 unidades 1%, con un minimo de 20 énidadesi
Dé 2 001 a 5 000 unidades 1% con un minimo de 30 ?ﬂldEdE&
: ﬂas de 5 000 unidades - L 1%, con un mtnlmo de 50 unidades.
. | | |
- 6.1, d Quedara a criterio del muestreador el mues trear més de un lote

|
de prueba 51 lo consadera neceaar1o o conventente

'
'

, |
6.1.7 De cada iote de prueba se extraeran canttdades suflglentes para
, 7 P

I

formar una muestra de 500 g
.

: ‘ o
extraidas se mezclaran perfectamente y por

| .

6.1. 8  Estas’ cantldades ai

cuarmeo ‘se reducirdn 3 cuatro partes iquales. Estas constituiran las |
‘ . T

muestras para propdsitos de'ana11515.! : !
. ) : . R H L
6. 1 9 Las cuatro muestr se colocaran separadamente en envases lims
los’ que seranlfechados sellados, d?nt1f|ca} !

.plos secos Y hermet!cos,
r o su representante,
I

dos 'Y ftrmados por el muestreador Y pDr el producto

) : '
6. IJIO Una muestra quedara en poder de! productor, dos seran destinagos
al analtsls y la cuarta quedard en poder del muestreador como contramu?s
tra para prop05|tos de dlrlmencta deblendo conservarse en condlguones

adecucdas. ‘ . . , . ~;

'6f1.11 Los'enséyos de ana

: 51isis se gdmenzarén‘ﬂentro de las 48 horas
:deltcmadas las muestras. o S AR o

. ; o i
6.1.12  Deberén evacuarse 105 rgsultados;de los andlisis maximo.a 10s
8 dfas. utlles de. la fecha, de muestreo o L ey
uestra arrOJe re ultados no confarmes con
se realxzara en la, contramuestra ‘una ana
o su representante.i‘
_J.‘. [ -1
L Bl1.14 Eliandisis en la contramuestra deber iniciarse maximo a, los

15 dias {dtiles de su extraccuon . - Co
g Rl ‘ ’ e Y

6.1.13  Envel caso que ‘una m
los reqUISttos de esta Norma,
'11515 por trip.lcado, en presenc:a del productor
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J
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de los resultados del analisis en

6.1.15 Deberd evacuarse. el;informe ‘
s Gtiles de efectuado el mdestreo.!

la contramuestra, max imo a I$s 21 dia !
! _ N ; | i ‘

: : : . - .o o . . i (I
6.1.16 Los resultados de cada uno de los analisis en ﬂa contramuestra!
C
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U7l MeTooss o ENSAYO -

7.1 La determinacidn del. contenido de ‘humedad (%) se efectd
do a las especificaciones de la Norma ITINTEC 205.037 HARINAS. betgrmini
cién del contenido de humedad. _ o : S,

: [
7.2 g * La vefificatién del cont
do a.las ‘éspecificaciones de la Morma ITINTEC 205.030  HARINAS. Determina-

- s
i

o o | B o
enido de cenizas (%) se efectiade acuer '

1 de‘acgellfi»

o T L NP : b
7.3 +- ~La determinacién‘dé~1a¢acidez‘(%) se qfectua,deWacuerdg_aw1a§_gi_;3h

peci?icaciones de la Norma [TINTEC 205.039 HARINAS . Ueterminacién:de’laf

' acidez titulable. o . !
: K K . 8.1 ENVASE Y ROTULADO- T o l
b ; . ) . ' . D : !
! - ! : i e P
81 Envasa . C : S o
| - c P i |
8.1 Se empleardn envases de primer uso 'y que constituyan Juficienﬁe
protﬁccién para el contenido en las .normales condiciones de manipuleg Y
| transporte. : o S !
‘ ‘B;IJh El peao‘hetb'tehdfé Una tolerancia‘dei‘ : o
S - : : o oo . i )
| - N . . : o 1
, j_i! fnvases de hasta 1 kg inclusive ~ k% | |
ﬂ | b Envases de mds de 1 a 5 kg.inclusive " 3% - !‘
. i o o - ) . ) A : : . : o A H
oy Envases de mids de%S a 25 kg inclusive = 2%, 0 ? f
. [ e [ : ) ‘ : ! o
% Ly Envases de mas de 25 kg i ! 1% ;_ %f
! ! | E] peso se considera en basé a ia humedad maxima de 15%.. r.i/
[ X . ' | ' . . .
! : ‘ Sl : PR : ) i N A
bo8.2 Rotulado.- Deberd cumplir con las .especificaciones de. la Nor-;
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PERU HARINA Y SEMOLA DE Malz =~ |  ITINTEC
NORMA TE_CN!CA SIN GERMEN ] e L. ’ . 205.053
NAC [ONAL +- S Diciembre, 1987

. NORMAS A CONSULTAR

ITINTEC 205,002 . CEREALES Y MENESTRAS. Determinaciéﬁ del con
: tenido de humedad. -

I TINTEC 205.003 CEREALES Y- MENESTRAS.. Determinacién de 1a
fibra cruda. o SR

ITINTEC 205.004 ° CEREALES Y MENESTRAS. Determinacién de ceni
zas.- v ' : a

ITINTEC 205.006 - CEREALES Y MENESTRAS. Détefminacidn de la
materia grasa. L :

ITINTEC 205.027 HARINA DE TRIGO PARA' CONSUMO DOMESTICO ¥

: : Us0 INDUSTRIAL. IR o

ITINTEC 205.008. CEREALES Y MENESTRAS. Mafz amarillo duro. -

ITINTEC 205.039 HARINAS. Determinacién de la acidez titula-
ble. . o . .

ITINTEC 205.050 * HOJUELAS DE AVENA.

ITINTEC 350.001. TAMICES DE ENSAYQ.

- 2. OBJETO
2.1 . la presente norma establece los requisitos que déﬁéiCQmplir la
harina y sémola de maTz sin germen destinada para cénsumo himano.

3. CAMPO DE APLICACiON

3.1 La presente norma también se aplica a las harinas finas, a la
sémola "hominy'' v a las harinas destinadas a utilizarse como coadyuvan
tes de cervecerfa ("Gritz'). '

3.2 . la presente norma no se aplica'a la hariha infegral’, las hari-
nas y sémolas instantdneas, los copos de mafz, los -productos de maiz
sometidos a tratamiento alcalino, las harinas destinadas a la fabrica-
cidn de almiddén o a cualguier uso industrial ni a las destinadas a pien
S0S. - : :

i
A

b, -DEFINICIONES -

k.1 Harina de maiz sin germen.~ Es el producto obteénido de granos
de maiz Zea mays L., enteros, maduros, en buen estado, sin germinar y
exentos de impurezas, moho, semillas de maltas hierbas y otros cereales,
mediante el proceso de molturacidn en el que se tritura el grano hasta
obtener el tamafo de particula (grado de finura) que se estipula en
6.1.1 (a) y eliminando gran parte del salvado y del- germen. £n su pre
paracidn pueden desprenderse particulas gruesas del grano de maiz mol]
do que, a su vez, pueden molerse de nuevo y mezclarse con el resto del
producto del que se habTan desprendido. ST '

4.2 Sémola de maiz sin germen.- Es el producto obtenido de granos
de maiz (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 molturacidn en que se tritura el granc has
ta obtener el tamafio de particula (grado de finura) que se estipule en
6.1.1 (b} y eliminando gran parte del salvado y del! germen.

L
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4.3 n.- Es el nimero de unidades de muestra que deben ser examina-
dos de un lote de alimentos, para satisfacer los requerimientes de un
plan de muestreo particular.

4 L m.- Es un criterio microbioldgico, 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 aceptabie 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 microbioldgico, que en un plan de muestreo
de tres clases, separa calidad marginalimente aceptable de calidad de-
fectuosa. Valores mayores a '""M' son inaceptables.

L6 c.- Es el nimero méximo permitido de unidades de muestra defec
tuosa. Cuando se encuentra cantidades mayores de este ndmero el lote
es rechazado.

4.7 Plan de muestreo.~ Es la relacidn de 105 criterios de acepta-
cién que se apllcaran a un lote basados en en andlisis, por métodos es
pecificos, del nimero necesario de unidades de muestra. Llos planes de

muestreo. referidos en la presente Norma requieren las especnfncacuones
siguientes:

(i) Si es un programa de dos clases: n, ¢y m;
{ii) St lo es de tres clases: n, c, m y M,

*

5. CONDICJONES GENERALES

5.1 El maTz utilizado deberd cumplir con. lo estipulado. en la NTN
205,008, :
5.2 La harina y la sémola de maiz sin germen deberén ser preparadas,

procesadas y envasadas bajo condiciones higiénico-sanitarias acordes
con practicas correctas de fabricacidn.

5.4 La harina y la sémola de maifz deberdn estar exentas de sustan-
cias nocivas a la salud,

6. REQU!ISITOS

6.1 Requisitos fisicos

6.1.1  a) Harina de mafiz Tamaho de particula
Fina Menor de 250 Um + 10%
Mediana De 250 Um a 300 Um + 10%

b) Sémola de matiz

Fina Maygr 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 guimicos

La harina y sémola de maTz sin germen deberdn cumplir con los
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requisitos que se especifican en la Tabla |.
TABLA |

Requisitos quimicos para la harina y sémola de mafz

Harina Sémola

Humedad, mdx % m/m . ‘ 14,50 14,50

Grasa, m3x % m/m - 2,00 1,70

Cenizas, md&x % m/m 1,0 0,70

Fibra, max % m/m : 1,20 1,20

Acidez, mdx % acido sulfdrico 0,18 0,18
6.3 Requisitos microbiol8gicos (expresados en ufc/qg)

6.3.1 La harina y la sémola de maiz sin germen deberdn cumplir con
los requisitos microbiolégicos siguientes:

=)

m M <
Bacterias aérobias meééfilas 5 10“ 106 3
Numeracidn de E. col] 5 210 2
Numeracién de mohos ' 5 102 1014 2

6.4 Requisitos sensoriatles

La harina y sémola de maTz sin germen deberdn tener un color
amarillo caracteristico; la textura de la sémola sers dspera vy vidrio
sa y la de la harina mds suave. Poseerdn un sabor y olor natural, por
lo que estardn libres de sabores y olores indeseables y extrafios.

7. INSPECCION Y RECEPCION

7.1 Se hard de acuerdo a lo especificado en la NTN 205.027 {capT-
tulo 4.) ' ,

8. METODOS DE ENSAYQ

8.1  Se efectuaran de acuerdo a los métodos mencionados en el capf-
tulo 1. '
8.2 Tamafio de particula.- Se efectuari de acuerdo al método de Ta

NTN 205,050,

9. ENVASE Y ROTULADOD

9.1 Envase.- El producto deberd estar contenido en envases de ma-
terial adecuado que lo protejan y aseguren su conservacion, los mismos
Cuyo uso deber3 estar autorizado. '

9.2 Rotulado.- El rétulo debera cumplir con lo especiflcado en la
NTN 209.038 Norma General para el rotulado de los alimentos envasados.
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10. ANTECEDENTES

10.1 Comisidén del CODEX ALIMENTARIUS. Proyecto de Norma propuesto

para la harina y la sémola de mals sin germen. CX/CC P 81/8 Enero 1981
Roma. Apéndice 1], )

10,2 FAO 14/4 Manuales para el control de calidad de los alimentos
y andlisis microbiolGgico por M.K. Refaj. Roma 1981,

10.3 Food and Drugs. Code of Federal Regulation 21. Parts 100 to 199,
April 1978, .
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