[image: ]
UNIVERSIDAD ESTATAL DE BOLÍVAR
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS RECURSOS NATURALES Y DEL AMBIENTE
CARRERA DE INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL
TEMA:
EVALUACIÓN DEL LACTOSUERO PRODUCIDO EN LA ASOCIACIÓN PRODUCOOP DE SALINAS DE GUARANDA, PARA LA ELABORACIÓN DE BEBIDAS CON CARACTERÍSTICAS NUTRICIONALES
Proyecto de Investigación previo a la obtención del Título de Ingeniero Agroindustrial, otorgado por la Universidad Estatal de Bolívar, a través de la Facultad de Ciencias Agropecuarias, Recursos Naturales y del Ambiente, Carrera de Ingeniería Agroindustrial
AUTORES:
Anderson Alexander Guamingo Sanabria
Vanessa Elizabeth Medina Rosero
DIRECTOR DEL PROYECTO DE INVESTIGACIÓN:
ING. JOSÉ LUIS ALTUNA VÁSQUEZ. MSc.
Guaranda - Ecuador
 2019
EVALUACIÓN DEL LACTOSUERO PRODUCIDO EN LA ASOCIACIÓN PRODUCOOP DE SALINAS DE GUARANDA, PARA LA ELABORACIÓN DE BEBIDAS CON CARACTERÍSTICAS NUTRICIONALES

REVISADO Y APROBADO POR:
[image: C:\Users\ANDERSON GUAMINGO\Desktop\Escaneados\Altuna.jpg]

……………………………………….
Ing. José Luis Altuna Vásquez. MSc.
DIRECTOR
[image: C:\Users\ANDERSON GUAMINGO\Desktop\Escaneados\Bonilla.jpg]

………………………………………
Lic. Juan Eloy Bonilla. MSc.
[image: C:\Users\ANDERSON GUAMINGO\Desktop\Escaneados\Jácome.jpg]ÁREA DE BIOMETRÍA 


………………………………………
PhD. Carlos Rodrigo Jácome Pilco 
ÁREA DE REDACCIÓN TÉCNICA 

[image: C:\Users\ANDERSON GUAMINGO\Desktop\Escaneados\1.jpg]


[image: C:\Users\ANDERSON GUAMINGO\Desktop\Escaneados\2.jpg]
[image: C:\Users\ANDERSON GUAMINGO\Desktop\Escaneados\14.jpg]
DEDICATORIA 
Este trabajo va dedicado a mi familia, en especial a mis padres Norma Sanabria y Olmo Guamingo, a mi hermana Lady Guamingo y mi sobrino David Pérez, además a mi esposa Thalía Carvajal por su apoyo incondicional, a mis amigos y a todas las personas que viven a mí alrededor, que siempre estuvieron brindándome el apoyo requerido y esperando este logro, que es muy importante en mi vida.


Anderson Guamingo Sanabria











DEDICATORIA
Mi trabajo realizado está dedicado a Dios, gracias por todas sus bendiciones derramadas sobre mí y por toda la fuerza que he necesitado día a día para la culminación de mi carrera profesional.
También se lo dedico a mis queridos padres Emperatriz Rosero y Guido Medina quienes han sido mi ejemplo de superación, esfuerzo, sacrificio y que con su constancia responsabilidad y amor me han formado como una persona de bien, brindándome su apoyo moral y económico en todo el transcurso de mi formación académica. 
De manera muy especial también está dedicado a mi hermano Edwin Medina quien ha estado presente en cada etapa de mi vida y que con su apoyo incondicional y sus sabios consejos me ha enseñado a luchar por lo que se sueña y a no rendirme jamás. 
A mi novio Paúl quien ha estado presente con sus palabras de aliento y de manera incondicional en el transcurso de todo mi trabajo, brindándome su apoyo emocional y personal. 


Vanessa Medina Rosero 






AGRADECIMIENTO
En primer lugar le doy gracias a Dios por darme las fuerzas necesarias y por sus bendiciones que ha derramado en mi vida, luego le doy gracias a mis padres Norma Sanabria y Olmo Guamingo, además a mi esposa Thalía Carvajal, por ser mi apoyo fundamental, quienes me han motivado a seguir adelante en mi carrera, además a mi compañera de tesis Vanessa quien ha trabajado y ha demostrado su preparación dentro de la carrera y a la vez también agradecer a la institución por abrirme sus puertas y brindarme la oportunidad de prepararme profesionalmente.


Anderson Guamingo Sanabria










AGRADECIMIENTO
Mi agradecimiento a Dios, por todas sus bendiciones derramadas. A mis padres gracias por su apoyo permanente en mi preparación profesional ellos son  mi pilar fundamental y el trabajo realizado ha sido fruto de sus motivaciones diarias, gracias a mi hermano mi primer maestro de enseñanza mi orgullo de superación y dedicación, gracias a mi novio por su confianza y por estar siempre presente y no dejarme sola jamás.
También mi agradecimiento a la Cooperativa de Producción Agropecuaria “El Salinerito” por toda la apertura y apoyo brindado, gracias a los docentes de la carrera de Ingeniería Agroindustrial por sus enseñanzas brindadas como también a la Institución.
Mi total gratitud a mi amigo y compañero de tesis Anderson, quien ha trabajado y ha demostrado dedicación constante en todo momento, el esfuerzo hoy se ve reflejado al  haber alcanzado nuestra meta.
Vanessa Medina Rosero

Agradecemos su ayuda, su confianza  y asesoría brindada al Ing. José Luis Altuna, Director de Tesis, quien a más de ser un guía ha sido un amigo dentro y fuera de las aulas, al Lic. Juan Eloy Bonilla, Área de Biometría; PhD. Carlos Jácome, Área de Redacción Técnica por todas sus correcciones realizadas y su apoyo a nuestro Proyecto. También queremos agradecer a docentes y compañeros estudiantes que estuvieron colaborándonos para el desarrollo de esta Investigación, de manera muy especial al Lic. Fabián Montes, Lic. Gloria Jácome, Ing. Manuel Cornelio, Ing. Iván García, Ing. José Monar, Ing. Marcelo García, nuestros agradecimientos por toda la ayuda desinteresada que nos brindaron y a todo el grupo de Investigadores que conforma el Departamento de Investigación de la U.E.B.
Los Autores 
ÍNDICE DE CONTENIDOS
N°                                                                                                                        Pág.
RESUMEN………………………………….…..…………………………….….20
SUMMARY…………………………………………..……………….…...….…21
CAPÍTULO 1
I. INTRODUCCIÓN.………..……………………………………...................22
CAPÍTULO II
II. PROBLEMA DE LA INVESTIGACIÓN
2.1. Planteamiento del problema……………………….………………...…...24
2.2. Formulación del problema……………...…………………..………...…..25
2.3. Sistematización del problema…………………………..………………...25
2.4. Justificación………………………………..…….………………….…....25
CAPÍTULO III
III. MARCO TEÓRICO 
3.1. Lactosuero………………………………….................................................27
3.2. Composición del suero dulce y ácido……………………….….…….….…28
3.3. Tipos de lactosuero……………………………………………....................28
3.4. Aprovechamiento del lactosuero……………………….………………......29
3.5. Beneficios fisiológicos del lactosuero…………….…………...…………...29
3.6. Componentes del lactosuero…………………..……………………............30
3.7. Aplicaciones del lactosuero………………………..……...………...….......31
3.8. Bebidas de leches fermentadas…………………………..……...……...…..32
3.9. Leche…………………………………….....................................................32
3.10. Bebidas de lactosuero………………………………………........................34
3.11. Fermentos lácticos……………………...…..................................................34
3.12. Soya……………………………………………….………..…....................35
3.13. Cereales………………………..……….......................................................37
3.14. Evaluación sensorial…………………..……………....................................39
3.15. Nutrición……………………….………......................................................40
3.16. PRODUCOOP…………………..…………….............................................41
3.17. Liofilización…………………..……...…………….....................................43
3.18. Electroforesis……….………………………...............................................44
CAPÍTULO IV   
IV. MARCO METODOLÓGICO
4.1. Localización de la investigación…………………………………………...45
4.2. Zona de vida…………………………………..…...…….............................46
4.3. Ubicación de la materia prima…………………………..…..……………..46
4.4. Material experimental…………………..……………...…………..............46
4.5. Equipos y materiales para la bebida láctea fermentada………………….....46
4.6. Equipos y materiales para la bebida láctea saborizada………………….....46
4.7. Equipos y materiales para la bebida láctea con ingredientes………………48
4.8. Equipos, materiales y reactivos para los análisis de las bebidas lácteas…...48
4.9. Materiales de oficina………………………….....………………................50
4.10. Métodos…………………….........…………………...………...………….51
4.10.1. Diseño experimental……………………….……................................51
4.10.2. Diagrama de flujo para la bebida láctea fermentada………………..…59
4.10.3. Diagrama de flujo para la bebida láctea saborizada………….…….....62
4.10.4. Diagrama de flujo para la bebida láctea con ingredientes……….……67
4.10.5. Determinación de la calidad de las proteínas……….……….……….70
CAPÍTULO V
V. RESULTADOS Y DISCUSIÓN
5.1. Análisis del lactosuero………….………...................................................74
5.1.1. Suero dulce……………….…..............................................................74
5.1.2. Suero ácido…………………...............................................................79
5.2. Análisis de la leche……………………………….....................................83
5.3. Formulación de las bebidas lácteas a partir del lactosuero…………….….84
5.4. Análisis sensorial de las bebidas………………….…………..………….86
5.5. Análisis físico-químicos y microbiológicos de los mejores 		tratamientos de las bebidas obtenidas a partir del lactosuero.....................102
5.6. Caracterización de proteínas  precipitadas  de las  bebidas 			lácteas mediante la aplicación de técnicas electroforéticas 			en gel de acrilamida en presencia de (SDS-PAGE) ……..........................106


CAPÍTULO VI
VI. COMPROBACIÓN DE LA HIPÓTESIS
6.1. Hipótesis nula………………………………...........…….…...…....……110
6.2. Hipótesis alterna……………………………….......................................110
CAPÍTULO VII
VII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
7.1. Conclusiones……………………............................................................111
7.2. Recomendaciones……………...……......................................................112
BIBLIOGRAFÍA………………………......………………………….……….113
ANEXOS…………………………..…………………………………….……..125



ÍNDICE DE TABLAS
N°                                                                                                                        Pág.
Tabla 1. Composición del suero dulce y ácido……………..………..…….….......29
Tabla 2. Composición química de la avena…………………………………….....38
Tabla 3. Composición nutricional de la quinua………………………………......39
Tabla 4. Localización de la investigación……………….………...……...............46
Tabla 5. Datos de la situación geográfica y climática…………………………….46
Tabla 6. Factores de estudio de la bebida láctea fermentada……………………..52
Tabla 7. Combinación de tratamientos………………….…...………...................52
Tabla 8. Características del experimento…………………….......……….............53
Tabla 9. Modelo de análisis de varianza…………….…….........……………........54
Tabla 10. Factores de estudio de la bebida láctea saborizada……………...….….54
Tabla 11. Combinación de tratamientos…………..……….........…………...........55
Tabla 12. Características del experimento………………….…………................55
Tabla 13. Modelo de análisis de varianza………….………..........…………........56
Tabla 14. Factores de estudio de la bebida láctea con ingredientes……..…….…56
Tabla 15. Combinación de tratamientos…………………...........…………..........57
Tabla 16. Características del experimento………………………….......………...57
Tabla 17. Modelo de análisis de varianza……………………………….…….......58
Tabla 18. Ceniza del suero dulce……………………………….......…………......74
Tabla 19. Acidez titulable del suero dulce……………………………….............75
Tabla 20. Resultados físico-químicos del suero dulce líquido…………….…...…77
Tabla 21. Resultados microbiológicos del suero dulce……….………..….….…..78
Tabla 22. Ceniza del suero ácido…………………..............………..….................79
Tabla 23. Acidez titulable del suero ácido……………………………….............80
Tabla 24. Resultados físico-químicos del suero ácido líquido……………...…....82
Tabla 25. Resultados microbiológicos del suero ácido……………….………….82
Tabla 26. Análisis de la leche…………………..............................………..….....83
Tabla 27. Formulación de la bebida láctea fermentada.....................………….....84
Tabla 28. Formulación de la bebida láctea saborizada...........................………….85
Tabla 29. Formulación de la bebida láctea con ingredientes......................….........85
Tabla 30. Estadística descriptiva 1 de la bebida láctea fermentada....….................86
Tabla 31. Estadística descriptiva 2 de la bebida láctea fermentada.......…..............87
Tabla 32. Análisis de varianza 1 INFOSTAT........................................................88
Tabla 33. Comparación de medias mediante Tukey...............................................88
Tabla 34. Análisis de varianza 2 INFOSTAT.........................................................89
Tabla 35. Comparación de medias mediante Tukey.........................……….........90
Tabla 36. Estadística descriptiva 1 de la bebida láctea saborizada.........….............91
Tabla 37. Estadística descriptiva 2 de la bebida láctea saborizada................….....92
Tabla 38. Análisis de varianza 1 INFOSTAT.............................................…........93
Tabla 39. Comparación de medias mediante Tukey...............................……........93
Tabla 40. Análisis de varianza 2 INFOSTAT........................................…….........94
Tabla 41. Comparación de medias mediante Tukey.......................................….....95
Tabla 42. Estadística descriptiva 1 de la bebida láctea con ingredientes.........…....96
Tabla 43. Estadística descriptiva 2 de la bebida láctea con ingredientes..........…...97
Tabla 44. Análisis de varianza 1 INFOSTAT.........................................................98
Tabla 45. Comparación de medias mediante Tukey............................….…...........98
Tabla 46. Análisis de varianza 2 INFOSTAT...............................……..................99
Tabla 47. Comparación de medias mediante Tukey..............................................100
Tabla 48. Análisis físicos-químicos de la bebida láctea fermentada.....................102
Tabla 49. Análisis microbiológicos de la bebida láctea fermentada.....................103
Tabla 50. Análisis físicos-químicos de la bebida láctea saborizada......................103
Tabla 51. Análisis microbiológicos de la bebida láctea saborizada......................104
Tabla 52. Análisis físicos-químicos de la bebida láctea con ingredientes.............104
Tabla 53. Análisis microbiológicos de la bebida láctea con ingredientes..............105
Tabla 54. 232: Bebida láctea con quinua..............................................................107
Tabla 55. 233: Bebida láctea saborizada...............................................................108
Tabla 56. 234: bebida láctea fermentada..............................................................109


ÍNDICE DE FIGURAS
N°                                                                                                                        Pág.
Figura 1. Bebida láctea fermentada………...................………..……………........89
Figura 2. Bebida láctea fermentada…………………………..............……..........91
Figura 3. Bebida láctea saborizada……………………………….........................94
Figura 4. Bebida láctea saborizada…………………….........................................96
Figura 5. Bebida láctea con ingredientes…………..…………..............................99
Figura 6. Bebida láctea con ingredientes………………..…….............................101
Figura 7. Caracterización electroforética SD-PAGE 
   en presencia del gel acrilamida..............................................................106












ÍNDICE DE ANEXOS
N°                                                                                                                        Pág.
Anexo I. Mapa de ubicación de salinas de Guaranda...........................................125
Anexo II. Mapa de ubicación del complejo Agroindustrial...................................126
Anexo III. Mapa de ubicación del laboratorio de Investigación 	
     de la Universidad Estatal de Bolívar....................................................127
Anexo IV. Mapa de ubicación del laboratorio de la Prefectura de Bolívar............128
Anexo V. Materia prima.......................................................................................129
Anexo VI. Determinación de acidez titulable.......................................................130
Anexo VII. Determinación de ceniza...................................................................131
Anexo VIII. Determinación de proteína...............................................................132
Anexo IX. Determinación de grasa......................................................................133
Anexo X. Determinación de lactosa.....................................................................133
Anexo XI. Análisis microbiológicos.....................................................................134
Anexo XII. Bebida láctea fermentada...................................................................135
Anexo XIII. Bebida láctea saborizada con bebida de soya...................................136
Anexo XIV. Bebida láctea con ingredientes.........................................................137
Anexo XV. Evaluación sensorial..........................................................................138
Anexo XVI. Extracción de grasa..........................................................................139
Anexo XVII. Liofilización....................................................................................140
Anexo XVIII. Electroforesis.................................................................................141
Anexo XIX. Producto final...................................................................................142
[bookmark: _GoBack]Anexo XX. Bebida láctea fermentada “Evaluación sensorial 1”..........................143
Anexo XXI. Bebida láctea saborizada “Evaluación sensorial 1”..........................144
Anexo XXII. Bebida láctea con ingredientes “Evaluación sensorial 1”................145 
Anexo XXIII. Hoja de Evaluación sensorial........................................................146
Anexo XXIV. Hoja de Evaluación sensorial.........................................................147
Anexo XXV. Etiquetas.........................................................................................148
Anexo XXVI. Informe de resultados del suero ácido...........................................149
Anexo XXVII. Informe de resultados del suero dulce..........................................150
Anexo XXVIII. Informe de resultados de la bebida láctea saborizada 1...............151
Anexo XXIX. Informe de resultados de la bebida láctea saborizada 2.................152
Anexo XXX. Informe de resultados de la bebida láctea fermentada 1..................153
Anexo XXXI. Informe de resultados de la bebida láctea fermentada 2................154
Anexo XXXII. Informe de resultados de la bebida láctea con ingredientes 1......155
Anexo XXXIII. Informe de resultados de la bebida láctea con ingredientes 2......156
Anexo XXXIV. Informe de resultados de la extracción 					de proteína y liofilización..........................................................................157
Anexo XXXV. Informe de resultados de electroforesis........................................158
Anexo XXXVI. Glosario......................................................................................160
	


RESUMEN 
En la investigación realizada se evaluó el lactosuero producido en la Cooperativa de Producción Agropecuaria el “Salinerito”, el cual es utilizado como alimento para animales o vertido directamente hacia el desagüe desaprovechando así sus propiedades principales, a nivel de laboratorio se caracterizó mediante análisis físicos-químicos bajo la norma INEN 2594:2011, el lactosuero dulce presento resultados de lactosa 3.75%, proteína láctea 2.50%, grasa láctea 0.72%, ceniza 0.58%, acidez titulable 0.14%, pH 6.58  y los análisis microbiológicos se encuentran en los requisitos solicitados por la norma INEN 2594:2011, los resultados del suero ácido en los análisis físicos-químicos son: lactosa 4.25%, proteína láctea 2.84%, grasa láctea 0.12%, ceniza 0.53%, acidez titulable 0.62%, pH 4.95, en los análisis microbiológicos se encuentran en los requisitos solicitados por la norma INEN 2594:2011. Contribuyendo con el cambio de la matriz productiva, con el desarrollo de nuevos productos y reduciendo el grado de contaminación ambiental que produce el lactosuero, se elaboró 3 bebidas: láctea fermentada, láctea saborizada, láctea con ingredientes, mediante la evaluación sensorial se obtuvo el tratamiento más aceptado de cada bebida láctea y se evaluó a nivel de laboratorio realizando análisis físicos-químicos de la bebida láctea fermentada, dándonos resultados promedios de 1.03% de grasa, 5.72% de proteína, 0.82% de lactosa, y en los resultados microbiológicos presentaron ausencia de acuerdo a los requisitos solicitados por la norma INEN 2608:2012; para la bebida láctea saborizada se realizaron análisis físicos - químicos obteniendo como resultados promedios de 5.43% de proteína, 0.86% de lactosa, de igual manera para la bebida láctea con ingredientes se realizaron análisis físicos-químicos obteniendo como resultados promedios de 7.56% de proteína, 0.84% de lactosa y en los análisis microbiológicos de las bebidas lácteas se detectó ausencia de acuerdo a los requisitos solicitados por la norma INEN 2609: 2012 de bebidas de suero.
Palabras claves: Lactosuero, Análisis Físicos y Químicos, Proteína, Lactosa, Formulaciones, Tratamientos, Evaluación Sensorial.


SUMMARY
In the research carried out, the whey produced in the Agricultural Production Cooperative was evaluated the "Salinerito", which is used as feed for animals or dumped directly into the drain thus wasting its main properties, at the laboratory level it was characterized by physical analysis- Chemicals under the INEN 2594: 2011 standard, sweet whey presents results of lactose 3.75%, milk protein 2.50%, milk fat 0.72%, ash 0.58%, titratable acidity 0.14%, pH 6.58 and microbiological analyzes are in the requested requirements according to the INEN 2594: 2011 standard, the results of acid whey in chemical physical analyzes are: lactose 4.25%, milk protein 2.84%, milk fat 0.12%, ash 0.53%, titratable acidity 0.62%, pH 4.95, in microbiological analyzes They are found in the requirements requested by the INEN 2594: 2011 standard. Contributing to the change of the productive matrix, with the development of new products and reducing the degree of environmental pollution produced by the whey, 3 drinks were made: fermented milk, flavored milk, dairy with ingredients, through sensory evaluation the treatment was obtained Most accepted of each dairy beverage and was evaluated at the laboratory level by performing physical-chemical analyzes of the fermented dairy beverage, giving us average results of 1.03% fat, 5.72% protein, 0.82% lactose, and in the microbiological results they presented absence according to the requirements requested by the INEN 2608: 2012 standard; for the flavored milk beverage, physical-chemical analyzes were performed, obtaining as average results of 5.43% protein, 0.86% lactose, in the same way for the dairy beverage with ingredients, physical-chemical analyzes were obtained, obtaining average results of 7.56% protein. , 0.84% ​​of lactose and in the microbiological analysis of dairy beverages, absence was detected according to the requirements requested by the INEN 2609: 2012 norm of whey beverages
Key Words: Whey, Physical and Chemical Analysis, Protein, Lactose, Formulations, Treatments, Sensory Evaluation.



CAPÍTULO  I
1. INTRODUCCIÓN
En la parroquia de Salinas del cantón Guaranda, provincia Bolívar la producción de leche y sus derivados es de gran importancia para la sustentabilidad económica de sus habitantes, en la producción de queso, se obtiene como subproducto gran cantidad de lactosuero, el cual no es aprovechado al 100%, sobre todo en la industria quesera conocida como Cooperativa de Producción Agropecuaria el “Salinerito”, tradicionalmente el suero se emplea como alimentos para animales o vertidos directamente hacia el desagüe, desaprovechando así sus propiedades.
El lactosuero era considerado un subproducto indeseable, una pérdida o desecho con poco o ningún valor comercial; sin embargo, este punto de vista cambió radicalmente cuando se descubrieron numerosas aplicaciones nutricionales y medicinales para el suero y sus componentes (Ojeda, 2015).
Puesto que, de 900 000 litros de suero lácteo obtenidos diariamente en la industria formal, solo se ocupa el 10 % solo en la preparación de quesos de suero de leche, como el ricotta y bebidas de lactosuero fermentadas y no fermentadas (Rosales, 2019).
El suero de la leche es un subproducto considerado como uno de los residuos más representativos de la industria lechera, por cada kilogramo de queso, se producen aproximadamente nueve litros de efluente (85-90% del volumen de la leche) de la industria láctea con un gran potencial para la utilización de componentes con valor agregado en la industria alimentaria, sin embargo el desaprovechamiento y mal manejo genera gran contaminación ambiental (Motta & Mosquera, 2015).
El desarrollo de nuestra investigación se enfoca en dar valor agregado al lactosuero que resulta como desecho de la producción de queso, con características proteicas que son aprovechadas para la transformación de subproductos con la combinación de otras materias primas con características nutricionales, así obteniendo bebidas aptas para el consumo humano.
El valor alimenticio de un producto se aprecia no solamente por la proporción y cantidad de sus nutrientes, sino también por su calidad y su digestibilidad (Pichihua, 2016).
Se presentan los siguientes objetivos:
Evaluar el lactosuero producido en la Asociación PRODUCOOP de Salinas de Guaranda, para la elaboración de bebidas con características nutricionales.
· Caracterizar mediante análisis físicos-químicos y microbiológicos el lactosuero dulce y ácido.
· Establecer formulaciones para la obtención de tres bebidas a partir del lactosuero dulce y ácido.
· Ajustar la calidad de las tres bebidas obtenidas en base a las Normas INEN.



CAPÍTULO II 
2. PROBLEMA DE LA INVESTIGACIÓN 
2.1. Planteamiento del problema 
En el Ecuador la leche es una de las principales materias primas de producción que es realizada de manera artesanal e industrial por nuestros productores Ecuatorianos, debido a los beneficios que aporta la leche desde tiempos ancestrales, se han visto en la necesidad de desarrollar diversos productos derivados de la leche tales como yogurt, queso, etc.
Sin embargo en la producción de los diferentes tipos de quesos como residuo de dichos procesos se obtiene el suero o lactosuero, de acuerdo a (Pasmay, 2015), detalla: “La producción de lactosuero a nivel nacional de 1.108.271 litros diarios, por consiguiente a nivel de la provincia Bolívar es de 106.357.88 litros diarios, en la asociación PRODUCOOP actualmente existe un balance de 2000 litros diarios de suero lácteo como residuo”.
En las industrias lácteas por lo general es eliminado el lactosuero como efluente el cual crea un serio problema ambiental, debido a que afecta física y químicamente la estructura del suelo, lo cual resulta una disminución en el rendimiento de cultivos agrícolas y cuando se desecha en el agua, reduce la vida acuática al agotar el oxígeno disuelto, por lo tanto las industrias lácteas buscan dar solución a esta problemática.
De continuar esta realidad, este trabajo tiene como objetivo el aprovechamiento del lactosuero dulce y ácido para la elaboración de productos de carácter alimenticio, contribuyendo con el cambio de la matriz productiva con el desarrollo de nuevos productos y reduciendo el grado de contaminación ambiental que produce el lactosuero desechado de las Industrias Lácteas.


2.2. Formulación del problema 
Tomando como referencia lo planteado el presente estudio se orientó a la evaluación del lactosuero obtenido en PRODUCOOP y en la elaboración de bebidas para el consumo humano, con el aprovechamiento del lactosuero dulce y ácido de los diferentes tipos de queso, se plantea la siguiente pregunta de investigación:
¿Qué características posee el Lactosuero producido en PRODUCOOP de Salinas de Guaranda y que bebidas se puede obtener a partir del mismo?
2.3. Sistematización del problema
Para la ejecución de esta investigación se despejó interrogantes científicas metodológicas que favorecen el cumplimiento del objetivo general; nos planteamos las siguientes preguntas de investigación:
1. ¿Qué características físicos-químicos y microbiológicos contiene el lactosuero dulce y ácido?
2. ¿Cuáles son las formulaciones para la obtención de las tres bebidas a partir del lactosuero dulce y ácido?
3. ¿Cómo evaluamos la calidad de las tres bebidas obtenidas a partir del lactosuero dulce y ácido?
2.4. Justificación de la Investigación 
En tiempos antiguos el suero de la leche conocido también como lactosuero se consideraba como un producto residual no aprovechable en la alimentación humana, solo dándole uso en la alimentación porcina, sin embargo el suero de la leche es un subproducto rico en componentes como proteínas, minerales de alto valor para su uso en la Agroindustria.
El lactosuero es considerado como uno de los residuos más contaminantes en el ecosistema, para reducir el porcentaje de contaminación de las empresas dedicadas a la producción de quesos se pretende el desarrollo de subproductos lácteos que contribuyan con la sustentabilidad económica, ambiental y nutricional.
Como profesionales de la carrera de Ingeniería Agroindustrial, además definiendo a la Agroindustria como una área interdisciplinaria que se encarga de la producción, industrialización y comercialización de productos y subproductos de origen biológico, el trabajo realizado se orientó al desarrollo de nuevas alternativas en la innovación de nuevos productos lácteos, donde se da el uso adecuado del lactosuero el mismo que es un desecho obtenido de la elaboración de distintos quesos que se distingue por sus características nutricionales.
El presente trabajo, permitió determinar las características microbiológicas, fisicoquímicas de las diferentes bebidas elaboradas tales como: bebida láctea fermentada, bebida láctea saborizada y bebida láctea con ingredientes a base de materia prima como el suero, que no está siendo valorada como tal, de esta forma estamos contribuyendo en la Agroindustria.


CAPÍTULO III
3. MARCO TEÓRICO 
3.1. Lactosuero
Según (Hernández & Vélez, 2014) definió “Al suero de leche como un líquido translúcido verde, obtenido de la leche después de la precipitación de la caseína”. Además (Salazar, Oblitas, & Rojas, 2016) menciona que, “El suero lácteo o lactosuero se puede definir como el subproducto originado tras la separación de la cuajada en la elaboración de queso o durante la separación de las caseínas de la leche para producir caseinatos”.
En la industria de productos lácteos, el suero de queso emerge como un efluente voluminoso constituido por proteínas, lactosa, vitaminas y sales minerales de gran reserva en la dieta, que permanece fuera de los canales del consumo humano cuando no se implementan los procedimientos de reutilización o revalorización (Nicolás, Lujan, & Lassalle, 2018).
Las proteínas y la lactosa presentes en el suero se transforman en contaminantes cuando el líquido es arrojado al ambiente sin ningún tipo de tratamiento, ya que la carga de materia orgánica que contiene permite la reproducción de microorganismos produciendo cambios significativos en la Demanda Bioquímica de Oxígeno (DBO) del agua contaminada, en valores altos de la DBO que varía entre 30000 a 50000 mg/L, va a alterar significativamente los procesos biológicos del agua (Brito, et al., 2015).
Los sueros se pueden clasificar en suero dulce o suero ácido, según la leche utilizada, el tipo de queso a fabricar y el sistema de coagulación, además el valor nutritivo del suero está determinado por sus componentes, tales como, las proteínas que ésta contiene que es de alto valor biológico (Mena, 2017).
De acuerdo a (Shanshan, et al., 2018), “Las proteínas de suero contienen β-lactoglobulina (50%) y α-lactoalbúmina (20%), con inmunoglobulinas, albúmina de suero bovino, proteasas peptonas y otras proteínas menores”.
3.2. Composición del suero dulce y ácido
Los autores (Hernández & Vélez, 2014) mencionan: “Que en términos promedio, el suero de leche contiene más de la mitad de los sólidos de la leche original”.
Tabla 1. 
Composición de los sueros de leche dulce y ácido
	Componente (g/L)
	Suero de leche dulce
	Suero de leche ácido

	Sólidos totales
	63.0 – 70.0
	63.0 – 70.0

	Lactosa
	46.0 – 52.0
	44.0 – 46.0

	Grasa
	0.00 – 5.0
	0.0 – 5.0

	Proteína
	6.0 – 10.0
	6.0 – 8.0

	Calcio
	0.4 – 0.6
	1.2 – 1.6

	Fosforo
	0.4 – 0.7
	0.5 – 0.8

	Potasio
	1.4 – 1.6
	1.4 – 1.6

	Cloruros
	2.0 – 2.2
	2.0 – 2.2

	pH
	5.8 – 6.6
	4.5 – 5.0


Fuente: (Hernández & Vélez, 2014).
3.3. Tipos de lactosuero
3.3.1. Suero dulce
El suero dulce se compone de nitrógeno no proteico (22% del total) y tiene una gran concentración de lactosa (cerca del 51 % de todo el suero); es el más rico en proteínas (7%) pero muy pobre en cuestión de ácido láctico (0%), el resto del suero es un conjunto de sales, minerales y grasas que varían de especie a especie, además el pH oscila entre 6,4 y 6,6 (Jiménez, 2015).
3.3.2. Suero ácido
El suero ácido generalmente se produce a partir de quesos precipitados con ácido, como el requesón y el yogurt griego (Risner, Tomasino, Hughes, & Meunier, 2018).
El dar valor agregado al lactosuero ácido es un gran problema en la industria láctea alrededor del mundo, sin embargo el utilizar el lactosuero ácido es bastante difícil, ya que tiene un alto contenido de ácido láctico, con presencia de minerales que perjudica el sabor (Pillo, 2015).
3.4. Aprovechamiento del lactosuero
El lactosuero se ha constituido en el principal residuo de la industria láctea, donde una parte de éste es usado para alimentación animal y el resto tratado como un desecho vertido directamente en los cursos de agua naturales, por tanto existe la necesidad de eliminar un vertido altamente contaminante a través de la conversión a productos de valor agregado que permitan superar el problema ambiental y generar una alternativa alimentaria para propósitos nutricionales y terapéuticos que se traduzcan en beneficio económicos para la industria láctea (García, Alvis, & Romero, 2015).
Su uso en productos alimenticios tiene un gran potencial económico, ya que contribuye a la reducción de los costos con el tratamiento de efluentes y reduce los impactos ambientales generados por su eliminación incorrecta (Souza, et al., 2019).
Las proteínas del suero de leche se utilizan ampliamente en bebidas, carnes procesadas, alimentos infantiles, productos de panadería, helados, formulaciones para untar, espumas, encapsulación, aumento de la viscosidad, gelificación y emulsificación debido a las propiedades nutricionales y funcionales especiales estrechamente relacionadas (Jiang, et al., 2018).
El aislado de proteína de suero (WPI) es uno de los ingredientes más utilizados en la industria alimentaria, debido a su valor nutricional y excelentes propiedades funcionales, como propiedades espumantes, emulsionantes y gelificantes (Li & Zhao, 2018).
3.5. Beneficios fisiológicos del lactosuero
Existe un gran interés en el consumo de proteínas de suero debido a los posibles beneficios para la salud, incluido el aumento de la saciedad, la regulación metabólica y como parte de un programa de intervención para perder peso (Wagoner & Foegeding, 2017).
El suero fresco recién obtenido de la producción del queso es el medio más eficaz para mejorar el flujo libre de bilis, la evacuación de las deposiciones y el vaciamiento de la vejiga, entre sus propiedades terapéuticas más relevantes se menciona que es un estimulante del peristaltismo intestinal, favorece el crecimiento de los microrganismos del intestino, estimula y desintoxica el hígado, facilita al organismo los elementos nutritivos en calidad y cantidad adecuados para completar las deficiencias de la alimentación habitual (Villareal, 2017).
Las proteínas de suero bovino son ricas en aminoácidos esenciales, tienen un alto valor nutricional y contienen péptidos bioactivos encriptados en sus secuencias (Corrochano, et al., 2018).
3.6. Componentes del lactosuero
Dentro de la composición del lacto suero se puede mencionar lo señalado por (Rivera, 2017), donde establece lo siguiente:
Beta-lacto globulina
La Beta-lacto globulina es la proteína de suero más abundante que componen aproximadamente el 50 a 55% de las proteínas del suero, es una excelente fuente de aminoácidos de cadena ramificada y aminoácidos esenciales, los cuales ayudan a prevenir la degradación del glucógeno muscular y además repone el glucógeno durante el ejercicio.
Alfa-lacto albúmina
La Alfa-lacto albúmina es la segunda proteína más abundante encontrada en el suero de la leche, constituyendo aproximadamente 20 a 25% de la proteína de suero y gracias a la albúmina tiene un alto contenido de triptófano, un aminoácido esencial, que aporta siendo un hormonal.

Inmunoglobulinas
Las inmunoglobulinas constituyen aproximadamente el 10 a 15% de la proteína de suero. Como resultado de esto, las inmunoglobulinas son a veces conocidas como anticuerpos. Cuando el organismo tiene un nivel bajo de inmunoglobulinas puede tener un riesgo de mayor infección.
Albúmina de suero bovino
La Albúmina del suero es una proteína de gran tamaño con un buen perfil de aminoácidos esenciales. La ASB representa aproximadamente 5 – 10% de la proteína de suero.
Lactoperoxidasa
La lactoperoxidasa es una glicoproteína y constituye aproximadamente el 0,5% de la proteína de suero. La lactoperoxidasa es un agente antibacteriano natural. La lisozima es una enzima presente de forma natural en la leche y constituye menos del 0,1% de la proteína de suero.
3.7. Aplicaciones del lactosuero
El lactosuero en su estado líquido se utiliza, tradicionalmente, para la alimentación animal y como fertilizante para cultivos, el lactosuero procesado se usa como aditivo en alimentos para infantes, bebidas y en productos farmacéuticos, las aplicaciones del lactosuero que actualmente son relevantes están orientadas, en su mayoría, a la utilización de sus proteínas, confieren características diferentes a los productos en los cuales se emplean, las proteínas del lactosuero son utilizadas ampliamente en una variedad de alimentos por sus propiedades gelificantes, emulsionantes (aceite en agua) y estabilizantes de alimentos (Gómez & Sánchez, 2019).
El alto contenido de proteínas en el suero lo hace adecuado para el desarrollo de formulaciones de ingredientes funcionales y nutricionales utilizadas en una variedad de productos como bebidas, fórmulas infantiles, suplementos deportivos y productos farmacéuticos, entre otros ingredientes basados ​​en el suero (Torkamani, et al., 2016).
Las proteínas de lactosuero son usadas ampliamente en una variedad de alimentos gracias a sus propiedades gelificantes y emulsificantes, siendo la Î²-lactoglobulina el principal agente gelificante, los geles de proteína de lactosuero pueden ser usados como hidrogeles de pH-sensitivos, el cual puede ser definido como red tridimensional que muestra la habilidad de hincharse en agua y retiene una fracción significante de agua dentro de esta estructura (Ronquillo & Tigse, 2016).
Los valiosos productos obtenidos, como las proteínas de suero y lactosa, se pueden usar en las industrias alimenticia, nutricional y farmacéutica, ya sea directamente o después del procesamiento (Khaire & Gogate, 2018).
3.8. Bebida de leches fermentadas
Según la (NTE INEN 2608, 2012), define: “La bebida de leches fermentadas como un producto lácteo de consistencia fluida a partir de la leche fermentada mezclada con otros derivados lácteos e ingredientes higienizados, los cultivos de microorganismos serán viables, activos y abundantes en el producto hasta la fecha de vencimiento. Si el producto es tratado térmicamente luego de la fermentación, no se aplica el requisito de microorganismos viables”.
3.9. Leche
Según la (NTE INEN 9, 2012), “La leche es un producto de la secreción mamaria normal de animales bovinos lecheros sanos, obtenida mediante uno o más ordeños diarios, higiénicos, completos e ininterrumpidos, sin ningún tipo de adición o extracción, destinada a un tratamiento posterior previo a su consumo”.
3.9.1. Composición de la leche
La leche con alto porcentaje de concentración de sólidos, principalmente proteína y grasa, contribuyen con más nutrientes al consumidor y resiste a diferentes procesos tecnológicos para poder procesarla en diferentes productos lácteos (Inga Zambrano, 2017).
3.9.2. Brown Swiss
La raza Brown Swiss se distingue por la calidad de la leche, con alto contenido de solidos (proteína y grasa) y altos niveles de caseína (kkappa caseína BB). El contenido de grasa esta entre 3.8 a 4.2% y proteína entre 3,5 a 3,8% (Alvarado & Rodas, 2016).
3.9.3. Proteínas de la leche
Dentro de las proteínas de la leche (Agudelo & Bedoya, 2005), mencionan lo siguiente:
Caseína
La caseína es la proteína más abundante, además de ser la más característica de la leche por no encontrarse en otros alimentos, existen tres tipos de caseínas (α, β y Kapa caseína), en la leche también se encuentra la albúmina y la globulina. El valor biológico de la caseína en la alimentación obedece a su contenido en aminoácidos esenciales que se separan de la parte acuosa por acción de enzimas como la renina o la quimiocina, que son las responsables de la precipitación de la proteína en la elaboración de quesos.
Albúmina
La albúmina es la proteína de la leche, que sigue en cantidad a la caseína, con una cifra aproximada de 0.5%. Mientras que la caseína es relativamente estable a la acción del calor, las albúminas se desnaturalizan con facilidad al calentarlas. Por esta razón durante el proceso de calentamiento a altas temperaturas se destruye gran parte de la proteína sérica.
Globulinas
Las globulinas de la leche, son proteínas de alto peso molecular que se encuentran preformadas en la sangre. También es posible que parte se produzca en las células del parénquima mamario. Son las proteínas que más fluctuaciones experimentan en el transcurso de un período de lactación, desde 9% al 16% del total de la proteína, que es la tasa que puede alcanzar en el calostro, disminuye hasta ser de sólo unas milésimas de dicho porcentaje en las últimas etapas de la lactancia.
3.10. Bebidas de lactosuero
Según la (NTE INEN 2609, 2012), “Las bebidas de suero, son productos lácteos compuestos, obtenidas mediante la mezcla de suero, reconstituido o no, con agua potable, con o sin el agregado de otros ingredientes no lácteos, y aromatizantes”.
Las bebidas nutricionales se pueden elaborar pasteurizadas, saborizadas con fresa o chocolate, o no saborizadas, fortificadas con vitaminas A y calcio, o no fortificadas; con lactosa como carbohidratos principal o con gran parte de la lactosa hidrolizada, usando la enzima lactasa, para consumidores intolerantes a la lactosa, la principal ventaja ofrecida por el lactosuero como sustrato para la producción es que tienen un gran valor nutritivo, rehidrata y son menos ácidas que los jugos de frutas (Machacuay, 2014).
En nuestra sociedad se evidencia un cambio en las costumbres y hábitos alimentarios, que se ven reflejados en el estado nutricional y de salud de la población y los altos niveles de sobrepeso y obesidad, considerados hoy como problemáticas de salud pública (Mejía, Carmona, Paula, & González, 2014).
3.11. Fermentos lácticos
Comprenden los microorganismos que se emplean en la producción de productos lácteos fermentados, como queso y yogurt. La función primaria de los cultivos iniciadores lácticos es la producción de ácido láctico a partir de la lactosa. Otras funciones de los fermentos lácticos son: sabor, aroma, y producción de etanol, actividad proteolítica y lipolitica, inhibición de microorganismos indeseables (Montero, 2018).
El   proceso   de   fermentación   se   origina   por   microorganismos   tales   como Lactobacillus  bulgaricus  y  Streptococus  thermophilus mencionados por (Romero, 2010)  que  transforman  la lactosa en ácido láctico, lo que le da al yogurt su textura y su sabor distintivo.
3.11.1. Lactobacillus  bulgaricus
Son  bacilos  microaerófilos,  grampositivos  y catalasa  negativos. Estos  lactobacillus  homofermentativos  forman  2.7  %  de ácido láctico en el proceso de fermentación de los azúcares.  Se desarrolla en temperaturas  entre  los  42  y  45 ºC y  genera  la  disminución  del  pH.
3.11.2. Streptococus thermophilus
Es una bacteria que se desarrolla a temperaturas de  37  a  40 ºC,  puede  resistir  50  hasta  65 ºC,  por  lo  que  se  le  considera termoresistente.  Durante el proceso de fermentación, el producto principal que genera es el ácido láctico (Romero, 2010).
La  acción  combinada  de Lactobacillus  bulgaricus y  Streptococcus  thermophilus genera  el  yogurt  que  todos  conocemos;  incluso  algunos  nutriólogos  consideran superior  a  la  leche,  debido  a  que  posee  proporcionalmente  más  calcio  y  no ocasiona problema de indigestión a quienes no toleran la lactosa (Proaño & Guamán, 2012).
Al comienzo de la fabricación, el pH de la leche es favorable a los estreptococos y éstos   predominan   y   ponen   en   marcha   la   fermentación   láctica.   La   acción caseolítica  de  los  lactobacilos  estimula  el  desarrollo  de  los  estreptococos.  En cualquier  caso  al  progresar  la  acidificación,  el  pH  de  la  leche  se  vuelve  poco favorable para los estreptococos, que progresivamente son reemplazados por los lactobacilos. La leche cuaja cuando su acidez alcanza los 65 a 70°D (Carpio, 2001).
3.12. Soya (Glycine max)
La soya es un alimento altamente proteico que contiene casi todos los aminoácidos esenciales necesarios al organismo para elaborar sus propias proteínas, en su composición química se encuentran hidratos de carbono, proteínas de alto valor biológico, lípidos, fibras, saponósidos, vitaminas y minerales, además de enzimas, ácido fítico e isoflavonas, que son las sustancias que le confieren sus características especiales, así como phosphatidylcholine, phosphatidylethanolamine y phosphatidylinositol, junto con otros componentes (Cala, Sánchez, & García, 2017).
Los granos de soya están compuestos por un 30 % de hidratos de carbono (de los cuales un 15 % es fibra), 18 % de aceite (85 % no saturado), 14 % de humedad y 38 % de proteína, es la única legumbre que contiene los nueve aminoácidos esenciales en la proporción correcta para la salud humana, por lo tanto, la proteína de soya está calificada como una proteína completa de alta calidad, sus beneficios nutritivos es que es una buena fuente de fósforo, potasio, vitaminas del Grupo B, cinc, hierro y la vitamina E antioxidante (Álava, 2014).
La soya es un alimento natural con alto valor nutricional, que contiene proteínas en un 36.5 %, las cuales satisfacen necesidades del organismo (Camacho & Drouet, 2015). 
Debido al alto contenido de proteínas y los aminoácidos relativamente bien balanceados, la soja es ampliamente utilizada por las industrias de procesamiento de alimentos y piensos como la fuente principal de proteínas en las matrices de alimentos (Oyedeji, Mellem, & Ijabadeniyi, 2018).
La soja es un alimento sin colesterol y por lo tanto, su consumo ayuda a mantener bajo el colesterol, lo cual es beneficioso para nuestro sistema circulatorio y nuestro corazón (Tamayo, 2014).
3.12.1. Proteínas de la soya
Entre el 80 y el 90% del total de las proteínas de soja son proteínas de reserva, siendo las mayoritarias glicinina (40%), β-conglicinina (28%) y γ-conglicinina (3%). Atendiendo al método de separación de proteínas vegetales por ultra centrifugación a pH 7,6 y fuerza iónica de 0,5 M pueden también clasificarse como fracciones 11S (glicinina) y 7S (β-conglicinina y γ-conglicinina), 2S, 9S y 15S, siendo estas tres últimas componentes minoritarios de la fracción proteica de la soja (Benavent, 2007).


3.13. Cereales
Los cereales son una fuente abundante de proteínas de almacenamiento de bajo costo que desempeñan funciones nutricionales y funcionales críticas en los alimentos (Zou, Xie, Zhu, & Julian, 2019).
3.13.1. Avena (Avena sativa)
La avena se clasifica como un cereal de grano entero (granos que conservan las tres partes que los componen: germen, endospermo y salvado), es un cereal con un valor energético de 361 kcal por 100 g. es fuente de proteínas de bajo coste y posee un alto contenido en fibra (Gómez, et al., 2017).
3.13.1.1. Composición de la avena
En la tabla siguiente se muestra la composición química de la avena.
Tabla 2. 
Composición química de la avena
	Avena (100g)

	Agua (g)
	15.8

	Energía (Kcal)
	361

	Proteínas (g)
	11.7

	Lípidos (g)
	7.1

	Hidratos de Carbono (g)
	59.8

	Fibra (g)
	5.6

	Calcio (mg)
	79.6

	Hierro (mg)
	5.8

	Yodo (mg)
	6

	Magnesio (mg)
	129

	Cinc (mg)
	4.5

	Sodio (mg)
	8.4

	Potasio (mg)
	355

	Fósforo (mg)
	400

	Selenio (µg)
	7.1


Fuente: (Gómez, et al., 2017)
3.13.2. Quinua (Chenopodium quinoa)
La quinua tiene propiedades nutricionales excepcionales con altas concentraciones de proteínas, todos los aminoácidos esenciales, ácidos grasos insaturados, bajo índice glucémico, vitaminas, minerales y otros compuestos beneficiosos, y está libre de gluten por naturaleza (Agza, Bekele, & Shiferaw, 2018). 
La quinua desempeña un papel importante en la dieta humana al satisfacer aproximadamente la mitad de la necesidad de energía y proteínas de un individuo (Navruz & Sanlier, 2016).
3.13.2.1. Composición química de la quinua
Tabla 3. 
Composición nutricional de la quinua (100 gramos)
	Semillas de quinua

	Lípidos (g)
	6.07

	Proteína (g)
	14.12

	Ceniza (g)
	2.7

	Fibra (g)
	7.0

	Carbohidrato (g)
	64.16

	Energía (Kcal)
	368


Fuente: (Navruz & Sanlier, 2016).
3.13.2.2. Proteínas de la quinua
Las  proteínas  presentes  en  la  quinua  son  generalmente  albúminas  y globulinas, en el caso de las proteínas globulinas su grupo principal es 11S llamado Chenopodin, cuyos pesos moleculares aparentes son de 22 a 23 kDa (kilo Dalton). Además del grupo 2S cuyos pesos moleculares aparentes son 32 a 39 kDa (Díaz Tipán, 2016). 
Además es baja en prolaminas (0,5 7%), lo que indica que la semilla de quínoa es libre de gluten (Abugoch & Tapia, 2017).
3.14. Evaluación sensorial
El análisis sensorial se realiza con panelistas que utilizan sus sentidos para medir las características sensoriales y la aceptabilidad de los productos alimenticios.
Entre las características sensoriales se pueden mencionar:
· Apariencia: color, tamaño, forma, conformación, uniformidad.
· Olor: los miles de compuestos volátiles que contribuyen al aroma.
· Gusto: dulce, amargo, salado y ácido (posiblemente también metálico, astringente y otros) que se percibe en la lengua y cavidad bucal.
· Textura: las propiedades físicas como dureza, viscosidad, granulosidad, consistencia, arenosidad, cohesividad, adhesividad, entre otras.
· Sonido: aunque de poca aplicación en alimentos, se correlaciona con la textura; por ejemplo, crujido, tronido, efervescencia (Flores, 2015).
3.14.1. Historia
La evaluación sensorial existió desde los comienzos de la humanidad, considerando que el hombre y los animales elegían sus alimentos, buscando una alimentación que sea agradable y estable, la evaluación sensorial es innata en el ser humano desde el momento en que nace usa los sentidos cuando tiene o prueba algún producto, hace un juicio acerca de él, si le agrada o le desagrada, describe y reconoce sus características de sabor, olor, textura, la calidad de un alimento se define por la seguridad con la que fue elaborado, por la composición nutricional y su percepción organoléptica o sensorial (Quinde, 2017).


3.14.2. Escala hedónica
En las pruebas hedónicas se le pide al consumidor que valore el grado de satisfacción general que le produce un producto utilizando una escala que le proporciona el analista, estas pruebas son consideradas como una herramienta muy efectiva en el diseño de productos y cada vez se utilizan con mayor frecuencia en las empresas debido a que son los consumidores quienes, en última instancia, convierten un producto en éxito o fracaso (González, Rodeiro, Sanmartín, & Vila, 2014).
3.15. Nutrición
La alimentación saludable constituye uno de los principales factores de promoción y mantenimiento de una buena salud durante toda la vida. La dieta inadecuada es uno de los principales factores de riesgo para el desarrollo de hipertensión, hiperglucemia, sobrepeso u obesidad (Mariño, Núñez, & Gámez, 2015).
Los autores (Martínez & Pedrón, 2016) mencionan: “Que los nutrientes son las sustancias químicas contenidas en los alimentos que el cuerpo descompone, transforma y utiliza para obtener energía y materia para que las células lleven a cabo sus funciones correctamente”.
De acuerdo a (Martínez & Pedrón, 2016) existen diferentes tipos de nutrientes, teniendo cada uno de ellos funciones distintas:
· Los macronutrientes son aquellos que necesitamos en grandes cantidades; comprenden las proteínas, los hidratos de carbono y las grasas.
· Los micronutrientes son aquellos que sólo necesitamos en cantidades muy pequeñas. Consideramos dentro de este grupo a las vitaminas y los minerales.
· Otros como el agua y la fibra (no siendo ésta última un nutriente propiamente dicho), que también necesitamos en cantidades adecuadas.


3.15.1. Componentes nutricionales
3.15.1.1. Proteína
Las proteínas de los alimentos son proteínas no tóxicas, nutricionalmente adecuadas, digestibles, fácilmente disponibles y agrícolamente sustentables para la ingesta nutricional humana (Shi, He, Ding, Wang, & Zhong, 2018).
3.15.1.2. Grasa
Las grasas constituyen la reserva energética más importante del organismo, aportan 9 kilocalorías por gramo (Kcal/g), trasportan vitaminas liposolubles y se encuentran en gran variedad de alimentos y preparaciones además, desarrollan funciones fisiológicas, inmunológicas y estructurales (Cabezas, Hernández, & Vargas, 2016).
3.15.1.3. Fibra
Es la parte comestible de las plantas o hidratos de carbono análogos que son resistentes a la digestión y absorción en el intestino delgado de los humanos con fermentación parcial o completa en el intestino grueso, incluye polisacáridos, oligosacáridos, lignina y sustancias vegetales asociadas, promueve efectos fisiológicos beneficiosos, entre los que incluyen el laxante, la disminución del colesterol plasmático y de la glucemia (Arco, 2016).
3.15.1.4. Carbohidratos
Los carbohidratos son unas de las moléculas orgánicas más abundantes de la Tierra, ya que están presentes en las células de todos los organismos vivos y son los componentes mayoritarios de plantas y árboles, se clasifican en monosacáridos, oligosacáridos y polisacáridos según su grado de polimerización (Ruiz, 2015).
3.16. PRODUCOOP 
La asociación “PRODUCOOP” (Cooperativa de Producción Agropecuaria “El Salinerito”) una empresa agroindustrial rural, encargada en administrar la fábrica “El Salinerito” (González, Economía popular y solidaria, un eje para el desarrollo económico y social caso PRODUCOOP (Cooperativa de Producción Agropecuaria “El Salinerito”) período 2006-2014, 2016).
3.16.1. Antecedentes
En 1973 los salineros organizan la primera quesería comunitaria para elaborar queso fresco, replicando lo que hacía el patrón en la hacienda, pero problemas de transporte y mercado hacen que en 1976 se decida cerrar la planta mientras se buscaba cómo superar las dificultades. 
Con asesoramiento de José Dubach, quesero profesional de la Cooperación Técnica Suiza, en junio de 1978 los salineros retoman su empeño inaugurando una nueva quesería y un mes más tarde abren el local de Tiendas Queseras de Bolívar en el sector de Santa Clara, en la ciudad de Quito. Se inicia así el interesante proceso de producción y comercialización comunitaria de quesos artesanales semi-maduros y maduros marca “Salinerito”. 
Esta primera quesería genera múltiples réplicas en la misma parroquia Salinas, en la provincia de Bolívar y en varias otras provincias del país, ahora organizadas en seis consorcios y en una unión nacional de consorcios. 
La inicial quesería, dependiente formalmente de la cooperativa de ahorro y crédito Salinas, evoluciona hacia la actual Cooperativa de Producción Agropecuaria “El Salinerito”, PRODUCOOP, y en el año 2006 toma personería jurídica propia como entidad especializada en la agroindustria rural campesina formada por los pequeños ganaderos del casco parroquial. 
En esta nueva dimensión asume la producción en la línea de lácteos, ganadería, forestación, agricultura, comercialización y servicios a sus asociados, forma parte del Grupo Salinas, fortaleciendo el trabajo coordinado de todos los sectores y actores del desarrollo dentro de la parroquia Salinas, además  integrar el Consorcio de Quesería Rurales Comunitarias FUNCONQUERUCOM, estructura con la cual tiene una cobertura nacional para la comercialización de sus productos y la oferta de capacitación y servicios (El Salinerito, s.f.).
3.17. Liofilización
La liofilización es un método de almacenamiento prometedor que se puede utilizar para conservar diversas sustancias a temperatura ambiente (Charoenviriyakul, Takahashi, Nishikawa, & Takakura, 2018). La  tecnología  de  liofilización  se  aplica  en  el desarrollo  de  investigaciones  tanto  en  alimentos como   en   otras   matrices,   con   la   finalidad   de aumentar  su  impacto  en  la  rentabilidad (Caballero, Márquez, & Betancur, 2017).
Los autores (Colchado & Velasquez, 2015) mencionan: “Que la liofilización es un proceso que se aplica en tres grandes categorías de productos biológicos”:
· Materiales no vivientes tales como plasma sanguíneo, suero, soluciones, hormonas y productos farmacéuticos.
· Trasplantes quirúrgicos de especies tales como piel, arterias y huesos.
· Células vivas destinadas a  permanecer en ese estado por largos periodos de tiempo tales como bacterias, levaduras y  virus, además de los alimentos, pero no células de mamíferos.
3.17.1. Etapas del proceso de liofilización
3.17.1.1. Congelación
En  la  etapa  de  congelación,  el  producto  es  sometido  a  bajas  temperatura  para  que  el agua   que   contiene   el   producto   pase   de   fase   líquida   a   fase   sólida   buscando   la redistribución del soluto y una concentración relativa de la congelación parcial del agua, con el fin de facilitar la etapa de secado (Vargas, 2015).
3.17.1.2. Secado primario
En el secado primario, el producto congelado se calienta bajo condiciones de vacío para retirar  el  agua  por  sublimación (Vargas, 2015).


3.17.1.3. Secado secundario
El secado secundario se realiza por evaporación del agua que no se sublima en la etapa se secado primario, donde se eleva la temperatura de la matriz de alimento, para el inicio de  esta  etapa  el  producto  debe  contener  menos  del  3%  del  contenido  de  agua  inicial (Vargas, 2015).
3.18. Electroforesis
La electroforesis es una herramienta que se utiliza para la separación, identificación y purificación de proteínas (Pérez, Soriano, Ponce, & Díaz, 2015). Tradicionalmente, las mezclas de proteínas complejas siempre se resuelven con electroforesis en gel bidimensional seguida de espectrometría de masas (Zhu, et al., 2018). La electroforesis capilar (CE) se está convirtiendo en una técnica de separación utilizada con frecuencia en el análisis de proteínas debido a los rápidos tiempos de separación, alta eficiencia, bajo reactivo y consumo mínimo de muestra en comparación con la cromatografía de líquidos (Hajba & Guttman, 2017).
En los últimos años, la electroforesis capilar CE se ha utilizado con éxito para analizar las proteínas de suero de leche y se ha demostrado que es rápida y fácil de usar y requiere un volumen muy pequeño de muestra (Lopreiato, et al., 2017). 
3.18.1. Condiciones de electroforesis
La separación electroforética se puede realizar en diversas condiciones, que pueden mantener los complejos de proteínas intactos o disociarlos para obtener e identificar componentes particulares. El resultado deseado depende de los tipos de gel, detergentes y tampones de cátodo (Drabik, Bodzoń, & Silberring, 2016).


CAPÍTULO IV
4. MARCO METODOLÓGICO (Materiales y métodos)
4.1. Localización de la investigación
La investigación se desarrolló en la Universidad Estatal de Bolívar, Facultad de Ciencias Agropecuarias, Recursos Naturales y del Ambiente.
Tabla 4. 
Localización de la Investigación
	UBICACIÓN
	LOCALIDAD

	País
	Ecuador

	Provincia
	Bolívar

	Cantón
	Guaranda

	Sector
	Laguacoto II

	Dirección
	Vía Guaranda – San Simón Km 1 1/2


Elaborado por: (Medina V y Guamingo A, 2019).
Tabla 5. 
Datos de la situación geográfica y climática
	Parámetro
	Valor

	Altitud
	2800 msnm

	Latitud
	01°34’15” sur

	Longitud
	70°0’02” oeste

	Temperatura mínima
	8 °C

	Temperatura media anual
	13 °C

	Temperatura máxima
	18 °C

	Humedad
	75%


Fuente: (Estación Meteorológica de la Universidad Estatal de Bolívar. Laguacoto II, 2017).
4.2. Zona de vida
La ubicación da lugar a desarrollar la investigación correspondiente al laboratorio de investigación, corresponde a la zona de vida, bosque húmedo montano bajo (BHMB). Según la clasificación propuesta por el botánico climatólogo Leslie Holdridge.
4.3. Ubicación de la materia prima.
El Lactosuero dulce y ácido como materia prima de nuestro estudio es proveniente de la Asociación PRODUCOOP de Salinas de Guaranda.
4.4. Material experimental
· Lactosuero (dulce y ácido)
· Leche de vaca “Brown Swiss”
· Bebida de soya
· Quinua
· Avena
· Azúcar
· Cultivo lácteo
4.5. Equipos y materiales (Bebida láctea fermentada)
4.5.1. Equipos
· Descremadora
· Calentador a gas industrial
· Cámara de frío
· Tanque Incubador para yogurt
· Balanza
4.5.2. Materiales
· Recipientes de acero inoxidable
· Agitadores de acero inoxidable
· Mesa de trabajo
· Termómetro
· Coladores
· Envases
4.6. Equipos y materiales (Bebida láctea saborizada)
4.6.1. Equipos
· Calentador a gas industrial
· Cámara de frío
· Balanza
4.6.2. Materiales
· Recipientes de acero inoxidable
· Agitadores de acero inoxidable
· Mesa de trabajo
· Termómetro
· Coladores
· Envases

4.7. Equipos y materiales (Bebida láctea con ingredientes) 
4.7.1. Equipos
· Calentador a gas industrial
· Cámara de frío
· Balanza
4.7.2. Materiales
· Recipientes de acero inoxidable
· Agitadores de acero inoxidable
· Mesa de trabajo
· Termómetro
· Coladores
· Envases
4.8. Equipos, materiales y reactivos (Análisis de las bebidas lácteas)
4.8.1. Equipos
· Detector de grasa
· Sistema de digestión de proteína
· Balanza analítica
· Peachimetro
· Estufa
· Mufla
· Acidómetro
· Baño maría
· Cámara de flujo laminar
· Incubadora
· Plancha de Agitación
· Centrifuga
· Liofilizador
· Cámara de electroforesis
· Foto documentador
· Termo agitador
· Bortex
· Ultra congelador
· Potenciómetro
· Electrophoresis power supply
4.8.2. Materiales
· Vaso de precipitación
· Magneto
· Placas 
· Tubos de eppendorf
· Puntas
· Gradilla
· Tubos de centrífuga
· Probeta
4.8.3. Reactivos
· Hidróxido de sodio
· Ácido clorhídrico
· Dodecil sulfato sódico (SDS 10%)
· Persulfato de amonio (PSA 10%)
· Azul de coomassie R 250
· Buffer
4.9. Materiales de oficina
· Computadora
· Impresora
· Papel Bond Tamaño A4
· Lápices y Esferográficos


4.10. Métodos
4.10.1. Tipos de estudio
El presente trabajo corresponde a un estudio experimental en campo donde el factor de estudio principal es el lactosuero dulce y ácido producido en la Cooperativa de Producción Agropecuario.
4.10.1.1. Bebida láctea fermentada
Tabla 6. 
Factores de Estudio
	Factor
	Código
	Niveles

	Tipo de Suero
	A
	a1 Dulce

	
	
	a2 Ácido

	% Leche de vaca “Brown Swiss”
	B
	b1 20%

	
	
	b2 40%

	
	
	b3 60%


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Cada unidad experimental está formada por 1 litro, bajo el Diseño (A * B) en un arreglo combinatorio 2x2x3
A continuación se describe la combinación de los Factores A * B
Tabla 7. 
Combinación de tratamientos
	Tratamiento
	Código
	Descripción

	T1
	a1b1
	Lactosuero dulce – 20% de Leche vaca “Brown Swiss”

	T2
	a1b2
	Lactosuero dulce – 40% de Leche de vaca “Brown Swiss”

	T3
	a1b3
	Lactosuero dulce – 60% de Leche de vaca “Brown Swiss”

	T4
	a2b1
	Lactosuero ácido – 20% de Leche de vaca “Brown Swiss”

	T5
	a2b2
	Lactosuero ácido – 40% de Leche de vaca “Brown Swiss”

	T6
	a2b3
	Lactosuero ácido – 60% de Leche de vaca “Brown Swiss”


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Tabla 8. 
Características del Experimento
	Detalle
	

	Factor de Estudio (FE)
	2

	Tratamientos (t)
	6

	Repeticiones aplicación (r)
	2

	Unidades Experimentales (t*r)
	12

	Tamaño Unidad Experimental
	1 Litro


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Modelo matemático
Yijk= µ + Ai + Bj + (AB) ij + εijk 
Donde;
µ = Efecto Global
Ai= Efecto de i-ésimo nivel del Factor A; i= 1,…,a
Bj= Efecto de i-ésimo nivel del Factor B; j= 1,…,b
AB ij= Efecto de la Interacción entre los Factores A y B 
Ɛijk= Error Experimental de la Unidad ji
Tabla 9. 
Modelo de análisis de varianza
	Fuente de variación
	Suma de cuadrados
	Grados de libertad
	Cuadrado medio
	F calculada
	F tablas

	Factor A
	-

	a – 1
	SCA/(a-1)
	CMA/CME
	gl A/gl E

	Factor B
	-

	b – 1
	SCB/(b-1)
	CMB/CME
	gl B/gl E

	Efecto AB
	-

	(a-1)(b-1)
	SCAB/(a-1)(b-1)
	CMAB/CME
	gl AB/gl E

	Error
	SCE=SCT-SCA-SCB-SCAB
	ab (n – 1)
	SCE/ab(n-1)
	
	

	Total
	
	(nab – 1)
	
	
	


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
4.10.1.2. Bebida láctea saborizada
Tabla 10. 
Factores de Estudio
	Factor
	Código
	Niveles

	Tipo de Suero
	A
	a1 Dulce

	
	
	a2 Ácido

	% Bebida de Soya
	B
	b1 15%

	
	
	b2 30%

	
	
	b3 45%


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Cada unidad experimental está formada por 1 litro, bajo el Diseño (A * B) en un arreglo combinatorio 2x2x3
A continuación se describe la combinación de los Factores A * B
Tabla 11. 
Combinación de Tratamientos
	Tratamiento
	Código
	Descripción

	T1
	a1b1
	Lactosuero dulce – 15% de bebida de soya

	T2
	a1b2
	Lactosuero dulce – 30% de bebida de soya

	T3
	a1b3
	Lactosuero dulce – 45% de bebida de soya

	T4
	a2b1
	Lactosuero ácido – 15% de bebida de soya

	T5
	a2b2
	Lactosuero ácido – 30% de bebida de soya

	T6
	a2b3
	Lactosuero ácido – 45% de bebida de soya


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Tabla 12. 
Características del Experimento
	Detalle
	

	Factor de Estudio (FE)
	2

	Tratamientos (t)
	6

	Repeticiones aplicación (r)
	2

	Unidades Experimentales (t*r)
	12

	Tamaño Unidad Experimental
	1 Litro


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).


Modelo matemático
Yijk= µ + Ai + Bj + (AB) ij + εijk 
Donde;
µ = Efecto Global
Ai= Efecto de i-ésimo nivel del Factor A; i= 1,…,a
Bj= Efecto de i-ésimo nivel del Factor B; j= 1,…,b
AB ij= Efecto de la Interacción entre los Factores A y B 
Ɛijk= Error Experimental de la Unidad ji
Tabla 13. 
Modelo de análisis de varianza
	Fuente de variación
	Suma de cuadrados
	Grados de libertad
	Cuadrado medio
	F calculada
	F tablas

	Factor A
	-

	a – 1
	SCA/(a-1)
	CMA/CME
	gl A/gl E

	Factor B
	-

	b – 1
	SCB/(b-1)
	CMB/CME
	gl B/gl E

	Efecto AB
	-

	(a-1)(b-1)
	SCAB/(a-1)(b-1)
	CMAB/CME
	gl AB/gl E

	Error
	SCE=SCT-SCA-SCB-SCAB
	ab (n – 1)
	SCE/ab(n-1)
	
	

	Total
	
	(nab – 1)
	
	
	


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).


4.10.1.3. Bebida láctea con ingredientes
Tabla 14. 
Factores de Estudio
	Factor
	Código
	Niveles

	Tipo de Suero
	A
	a1 Dulce

	
	
	a2 Ácido

	Harinas
	B
	b1 Quinua

	
	
	b2 Avena


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Cada unidad experimental está formada por 1 litro, bajo el Diseño (2k) en un arreglo combinatorio 2x2x2
A continuación se describe la combinación de los factores 2k
Tabla 15. 
Combinación de Tratamientos
	Tratamiento
	Código
	Descripción

	T1
	a1b1
	Lactosuero dulce – Quinua 

	T2
	a1b2
	Lactosuero dulce – Avena

	T3
	a2b1
	Lactosuero ácido – Quinua

	T4
	a2b2
	Lactosuero ácido – Avena


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).


Tabla 16. 
Características del Experimento
	Detalle
	

	Factor de Estudio (FE)
	2

	Tratamientos (t)
	4

	Repeticiones aplicación (r)
	2

	Unidades Experimentales (t*r)
	8

	Tamaño Unidad Experimental
	1 Litro


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Modelo matemático
Yijk= µ + Ai + Bj + (AB) ij + εijk 
Donde;
µ = Efecto Global
Ai= Efecto de i-ésimo nivel del Factor A; i= 1,…,a
Bj= Efecto de i-ésimo nivel del Factor B; j= 1,…,b
AB ij= Efecto de la Interacción entre los Factores A y B 
Ɛijk= Error Experimental de la Unidad ji
Tabla 17. 
Modelo de análisis de varianza
	Fuente de variación
	Suma de cuadrados
	Grados de libertad
	Cuadrado medio
	F calculada
	F tablas

	Factor A
	-

	a – 1
	SCA/(a-1)
	CMA/CME
	gl A/gl E

	Factor B
	-

	b – 1
	SCB/(b-1)
	CMB/CME
	gl B/gl E

	Efecto AB
	-

	(a-1)(b-1)
	SCAB/(a-1)(b-1)
	CMAB/CME
	gl AB/gl E

	Error
	SCE=SCT-SCA-SCB-SCAB
	ab (n – 1)
	SCE/ab(n-1)
	
	

	Total
	
	(nab – 1)
	
	
	


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).


4.10.2. Proceso para bebida láctea fermentada a base de lactosuero y leche de vaca “Brown Swiss”
4.10.3. Diagrama de Flujo
[image: ]
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).

4.10.3.1.  Descripción del diagrama de flujo
Recepción 
Una vez que el lactosuero dulce y ácido  y la leche llega de la quesera, es sometida a una serie de análisis químicos y microbiológicos para asegurar la calidad inicial comprobando los requisitos generales que se especifican en la norma INEN 2594 y INEN 09.
Filtración
Este paso es un fenómeno físico mediante el cual se eliminan las impurezas que pueden haber tenido acceso al lactosuero y la leche en forma involuntaria. Para el filtrado se pude usar filtros fibrosos, tamices, mallas, paños y demás, para así evitar partículas extrañas entren en el lactosuero, en sus placas y en su tanque de frio. Pequeñas partes de suciedad, comida, estiércol, pelos e insectos entran al sistema de ordeño de manera inevitable.  
Estandarización 
El estandarizado consiste en ajustar la cantidad de grasa presente en el lactosuero y la leche de acuerdo a lo descrito por la norma INEN, esto va a depender del tipo de bebida fermentada que deseamos elaborar.
Pasteurización
La pasteurización facilita una mezcla libre de microorganismos patógenos, esta operación se realiza por separado la leche y el lactosuero a una temperatura de 85°C por 5 minutos, en este proceso también se añade el azúcar en un 9 – 11% y el estabilizante en un 0.4%.
Enfriado
Se enfría hasta llegar a 40 – 45°C, esta operación se lo realiza de la manera más higiénica.

Mezclado 
Se realiza el respectivo mezclado del lactosuero con la leche de vaca “Brown Swiss” a una temperatura de 40 – 45 °C.
Inoculado
Se debe utilizar un cultivo láctico para yogurt, en una dosis de 10 dcu por cada 100 litros de leche, se procede a mezclar al agregar el cultivo, procurando extremar las medidas higienitas con el fin de evitar una contaminación.
Incubación
La mezcla con el cultivo se debe incubar de 40 a 45 °C durante 4 – 6 horas, tiempo en el que la bebida fermentada debe adquirir un pH aproximado de 4.6 – 4.7.
Batido
Luego de que la bebida fermentada haya tenido un reposo de 24 horas en refrigeración, se procede a batir el coagulo, de esa manera obtenemos una bebida fermentada batida. 
Enfriado
En esta etapa se enfría la bebida fermentada a una temperatura de 5 °C.
Adición de ingredientes 
Se procede a la adición de los ingredientes, como saborizantes, preservantes.
Envasado y rotulado
Este proceso se realiza para asegurar la calidad y vida útil del producto, que debe llegar al consumidor final en condiciones adecuadas.
Almacenado
Después de ser envasado, la bebida fermentada se coloca en cámaras de refrigeración a una temperatura de 4°C, en dónde se mantendrá hasta su uso.
4.10.4. Proceso para la bebida láctea saborizada a base de lactosuero y bebida de soya.
4.10.4.1.  Diagrama de flujo para la bebida de Soya.
[image: ]
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).



4.10.4.1.1. Descripción del diagrama de flujo
Recepción
En esta etapa es donde se recibe la materia prima y se prepara cualquier material extraño a la materia prima.
Remojo
La soya se deja en remojo en agua a temperatura de refrigeración por un tiempo de 24 horas.
Descascarado
Una vez pasado el tiempo de reposo en agua y en refrigeración se procede a filtrar  el agua para lavar con nueva agua y a su vez separando la cascara de la soya.
Licuado
En esta etapa se procede a licuar la soya con el agua en relación de 1 a 2.
Filtrado
En esta etapa se procede a filtrar la solución licuada con la ayuda de un lienzo para separar la solución liquida del material sólido.
Bebida de Soya
Una vez filtrado nuestra solución obtenemos nuestra bebida de soya.
Cocción
En esta etapa ponemos a cocción la bebida de la soya para inactivar cualquier microorganismo presente en la misma.
Almacenado
Se almacena la bebida de la soya a 4 °C en refrigeración, hasta su posterior procesamiento.
4.10.4.2.  Diagrama de flujo para la bebida láctea saborizada con Soya
[image: ]
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).



4.10.4.2.1. Descripción del diagrama de flujo
Recepción 
Una vez que el lactosuero dulce y ácido  llega de la quesera, es sometida a una serie de análisis químicos y microbiológicos para asegurar la calidad inicial. En este conjunto de operaciones mediante las cuales se receptan el lactosuero, se comprueban los requisitos generales que se especifican en la norma INEN 2594: 2011.
Filtración 
Este paso es un fenómeno físico mediante el cual se eliminan las impurezas que pueden haber tenido acceso al lactosuero en forma involuntaria. Para el filtrado se pude usar filtros fibrosos, tamices, mallas, paños y demás, para así evitar partículas extrañas entren en el lactosuero, en sus placas y en su tanque de frio. Pequeñas partes de suciedad, comida, estiércol, pelos e insectos entran al sistema de ordeño de manera inevitable.
Estandarización  
Se ajusta el contenido graso con la utilización de la descremadora y la lactosa con la enzima lactasa. 
Mezclado
En esta etapa se realiza el mezclado del lactosuero y la bebida de soya. 
Tamizado
La mezcla obtenida con el lactosuero y la bebida de soya es sometida al proceso de filtración con la finalidad de eliminar algún material extraño presente en la misma.
Calentado 
Se procede a elevar la temperatura a 35ºC, además adicionamos el azúcar en un porcentaje del 9 al 11 %.
Adición 
Se adiciona los diferentes aditivos necesarios para la elaboración de este producto: estabilizantes en 0.4%, conservantes en 0.001% y saborizantes en 0.001%.
Pasteurización 
Se realiza la pasteurización a una temperatura de 78ºC por 30 minutos.
Enfriado 
Luego se procede a bajar la temperatura a 10-15 ºC.
Envasado y rotulado 
Este proceso se realiza para asegurar la calidad y vida útil del producto, que debe llegar al consumidor final en condiciones adecuadas. El material de envase juega un papel muy importante, este debe ser atoxico y químicamente inerte, es decir no reaccionar con el producto que contiene. 
Almacenado 
El producto ya terminado se debe llevar a almacenamiento a una temperatura de refrigeración de 4ºC para su mejor conservación.


4.10.5. Diagrama de flujo para la bebida láctea con ingredientes a base de lactosuero y harinas de cereales.
4.11.4.1. Diagrama de flujo
[image: ]
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).



4.10.5.1.1. Descripción del diagrama de flujo
Recepción 
Una vez que el lactosuero dulce y ácido  llega de la quesera, es sometida a una serie de análisis químicos y microbiológicos para asegurar la calidad inicial. En este conjunto de operaciones mediante las cuales se receptan el lactosuero, comprobando los requisitos generales que se especifican en la norma INEN 2594.
Filtración 
Este paso es un fenómeno físico mediante el cual se eliminan las impurezas que pueden haber tenido acceso al lactosuero en forma involuntaria. Para el filtrado se pude usar filtros fibrosos, tamices, mallas, paños y demás, para así evitar partículas extrañas entren en el lactosuero, en sus placas y en su tanque de frio. Pequeñas partes de suciedad, comida, estiércol, pelos e insectos entran al sistema de ordeño de manera inevitable.
Estandarización  
Se ajusta el contenido graso con la utilización de la descremadora y la lactosa con la enzima lactasa. 
Calentado 
Se procede a elevar la temperatura del lactosuero a 35ºC, además adicionando el azúcar en un porcentaje del 9 al 11 %.
Adición 
Se adiciona las diferentes harinas de cereales dependiendo los tratamientos y aditivos necesarios para la elaboración de este producto: estabilizantes en 0.4%, conservantes en 0.001% y saborizantes en 0.001%.
Cocción 
Esta etapa tiene por objetivo llegar al punto de ebullición por 30 minutos.
Enfriado 
Luego se procede a bajar la temperatura a 10-15 ºC.
Envasado y rotulado 
Este proceso se realiza para asegurar la calidad y vida útil del producto, que debe llegar al consumidor final en condiciones adecuadas. El material de envase juega un papel muy importante, este debe ser atoxico y químicamente inerte, es decir no reaccionar con el producto que contiene.
Almacenado 
El producto ya terminado se debe llevar a almacenamiento a una temperatura de refrigeración de 4ºC para su mejor conservación.


4.10.6. Determinación de la calidad de las proteínas
4.10.6.1. Extracción de proteína
1. En un vaso de precipitación pesar 300 gramos de la muestra.
2. Colocamos el vaso de precipitación más la muestra en la plancha de agitación junto con el magneto a 400 RPM por 30 minutos.
3. Colocamos el peachimetro en la muestra para controlar el pH de la misma.
4. El pH ajustamos a un pH alcalino de 8, con la ayuda del hidróxido de sodio.
5. Una vez transcurrido los 30 minutos de agitación y con un pH de la muestra a 8, ponemos la muestra en tubos de centrifuga, para luego centrifugar por 20 minutos a 4500 RPM a una temperatura de 5 °C.
6. Luego filtramos el sobrenadante para separar del precipitado.
7. El sobrenadante ajustamos el pH a 4 con la ayuda del ácido clorhídrico de la misma manera en la plancha de agitación por 30 minutos.
8. Centrifugamos por 20 minutos la muestra.
9. Después de la centrifugación separamos el sobrenadante del precipitado, en el precipitado se encuentra la proteína en estudio.
10. Una vez obtenido la proteína, es sometido a ultra congelación por 3 días a -80 °C.
4.10.6.2. Liofilización
1. Acondicionamiento  del  sistema  y  calentamiento  de  la  bomba  de  vacío    20 minutos a -57°C
2. Secado  principal  durante  12 horas  a  presión  de  0,03  milibares  (a  menor temperatura la presión es menor, directamente proporcional), en esta etapa se da la sublimación y empieza a liofilizar la muestra.
3. Secado final durante 36 horas a presión de 0,03 milibares.
4.10.6.3. Técnica analítica de electroforesis en gel de acrilamida (SDS-PAGE), descrito por Laemmli en 1970
Preparación de la muestra
1. Pesamos en los tubos de eppendorf 10 mg de muestra liofilizada.
2. Se coloca 1 ml de agua destilada a la muestra.
3. Agitamos en el equipo Bortex por 1 minuto hasta obtener una solución homogénea.
4. Tomamos 200 µl de muestra y colocamos en otro tubo de eppendorf vacío y rotulado.
5. Tomamos 200 µl de buffer y colocamos en el tubo de eppendorf con la muestra.
6. Agitamos en el equipo Bortex.
7. Calentamos la muestra preparada a 95°C por 4 minutos a 500 revoluciones por minutos.
Preparación del gel separador al 12%.
8. Medimos 1.530 ml de agua destilada y colocamos en el tubo en el cual se va a preparar el gel.
9. Tomamos 1.800 ml de acrilamida/Bis y colocamos en el tubo de preparación de gel.
10. Medimos 1.125 ml de tris pH 8.8 y colocamos en el tubo de preparación de gel.
11. Tomamos 0.045 ml de SDS al 10% y depositamos en el tubo de preparación de gel.
12. Medimos 22.5 µl de PSA y depositamos en el tubo de preparación de gel.
13. Tomamos 2.3 µl de temed y colocamos en el tubo de preparación de gel.
14. El gel preparado al 12 % se coloca en las placas de vidrio de electroforesis.
Preparación del gel concentrado al 4%.
15. Medimos 1.220 ml de agua destilada y colocamos en el tubo en el cual se va a preparar el gel.
16. Tomamos 0.260 ml de acrilamida/Bis y colocamos en el tubo de preparación de gel.
17. Medimos 0.500 ml de tris pH 6.8 y colocamos en el tubo de preparación de gel.
18. Tomamos 0.020 ml de SDS al 10% y depositamos en el tubo de preparación de gel.
19. Medimos 10.0 µl de PSA y depositamos en el tubo de preparación de gel.
20. Tomamos 2.0 µl de temed y colocamos en el tubo de preparación de gel.
21. El gel preparado al 4 % se coloca en las placas de vidrio de electroforesis sobre el gel al 12%.
22. Las placas de vidrio colocamos en el equipo de electroforesis y adicionamos 700 ml de buffer Runing, posteriormente depositamos 10 µl de muestra en cada pocillo y 10 µl del estándar.
23. Dejamos en un tiempo determinado de 40 – 45 minutos a 200 voltios tomando en consideración que la muestra descienda de la parte superior a la parte inferior de las placas de vidrio.
24. El gel separamos de las placas de vidrio y dejamos con solución coomassie R 250 para teñir durante 4 horas por agitación de 400 revoluciones por minuto.
25. Se retira el exceso de colorante con agua destilada.
26. Para el desteñido colocamos el gel en un recipiente con solución de desteñido (ácido acético y metanol), por 2 horas en agitación.
27. Para la hidratación del gel, colocamos el gel en un recipiente con agua destilada por 30 minutos en agitación.
28. El gel hidratado es puesto en el equipo fotodocumentador, donde obtenemos la foto de las proteínas de acuerdo a sus pesos moleculares.


CAPÍTULO V
5. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
5.1. Análisis del lactosuero
5.1.1. Suero dulce
5.1.1.1. Determinación de ceniza
Tabla 18. 
Determinación de Ceniza
	Repeticiones
	Volumen de la Muestra
	Peso del Crisol vacío
	Peso del Crisol más la muestra
	Peso del Crisol más la ceniza

	1
	20 ml
	49.70 gr
	69.20 gr
	49.81 g

	2
	20 ml
	42.50 gr
	62.00 gr
	42.62 g


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
La cantidad de cenizas del suero dulce se calcula mediante la ecuación propuesta por la (NTE INEN 14, 1984) siguiente:

C: cantidad de cenizas de la leche, en porcentajes de masa;
m: masa del crisol vacía en g;
m2: masa del crisol con el suero dulce (antes de la desecación) en g;
m3: masa del crisol con las cenizas (después de la incineración) en g.
Calculo de ceniza 1.

Datos: 
m= 49.70 g; m2= 69.20 g; m3= 49.81 g


Calculo de ceniza 2.

Datos:
m= 42.50 g; m2= 62.00 g; m3= 42.62 g


5.1.1.2. Determinación de acidez titulable
Tabla 19. 
Determinación de Acidez titulable
	Repeticiones
	Volumen de la Muestra
	Agua Destilada
	Hidróxido de Sodio consumido
	Fenolftaleína

	1
	25 ml
	250 ml
	4.60 ml
	5 gotas

	2
	25 ml
	250 ml
	4.50 ml
	5 gotas


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
La acidez titulable del suero dulce se calcula mediante la ecuación propuesta por la (NTE INEN 13, 1984) siguiente:

A: acidez titulable del suero dulce, en porcentaje en masa de ácido láctico;
V: volumen de la solución de hidróxido de sodio empleado en la titulación, en ml;
N: normalidad de la solución de hidróxido de sodio;
m: masa del matraz Erlenmeyer vacío, en g;
m1: masa del matraz Erlenmeyer con el suero dulce, en g.
0.090: constante
Calculo de la acidez titulable 1.

Datos:
V= 4.60 ml; N= 0.10 N; m= 140.00 g; m1= 413.20 g


Calculo de la acidez titulable 2.

Datos:
V= 4.50 ml; N= 0.10 N; m= 140.00 g; m1= 413.20 g


5.1.2. Resultados del lactosuero dulce
Tabla 20. 
Resultados Físico-Químicos del suero dulce líquido
	Requisitos
	Resultados
	Norma INEN 2594:2011

	
	
	Mínimo
	Máximo

	Lactosa, % (m/m) 1
	3.75
	-
	5.00

	Proteína Láctea, % (m/m) 1
	2.50
	0.80
	-

	Grasa Láctea, % (m/m) 1
	0.72
	-
	0.30

	Ceniza, % (m/m) 2
	0.58
	-
	0.70

	Ácidez Titulable, % (calculada como ácido láctico) 2
	0.14
	-
	0.16

	pH 3
	6.58
	6.80
	6.40


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 20 se da a conocer los resultados obtenidos de los análisis físicos – químicos del suero dulce como materia prima obtenido de la quesera de Salinas de Guaranda “Cooperativa de Producción Agropecuaria”, realizados en el laboratorio de la Prefectura de Bolívar, en el laboratorio de la Cooperativa de Producción Agropecuario, además en el laboratorio general de la Universidad Estatal de Bolívar, donde los resultados están dentro de los límites establecidos por la norma INEN 2594:2011 para cada uno de los requisitos físicos - químicos, excepto el parámetro grasa.


Tabla 21. 
Resultados microbiológicos del suero dulce líquido
	Requisitos
	Resultados
	Norma INEN 2594:2011

	
	
	Índice Permisible

	Recuento de microorganismos aerobios mesófilos ufc/g 1
	< 10
	30 000 – 100 000

	Recuento de Escherichia coli ufc/g 1
	ausencia
	< 10

	Staphylococcus aereus ufc/g 1
	ausencia
	< 100

	Salmonella /25g 1
	ausencia
	ausencia

	Detección de Listeria monocytogenes /25g 1
	ausencia
	ausencia


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Nota:
1: Laboratorio de Análisis y Control de calidad de Alimentos “Bolívar”
2: Laboratorio General de la Universidad Estatal de Bolívar
3: Cooperativa de Producción Agropecuario “El Salinerito”
En la tabla 21 se da a conocer los resultados obtenidos de los análisis microbiológicos del suero dulce como materia prima obtenido de la quesera de Salinas de Guaranda “Cooperativa de Producción Agropecuaria”, realizados en el laboratorio de la Prefectura de Bolívar, donde los resultados están dentro de los límites establecidos por la norma INEN 2594:2011 para cada uno de los requisitos microbiológicos.


5.1.3. Suero ácido
5.1.3.1. Determinación de ceniza
Tabla 22. 
Determinación de Ceniza
	Repeticiones
	Volumen de la muestra
	Peso del crisol vacío
	Peso del crisol más la muestra
	Peso del crisol más la ceniza

	1
	20 ml
	49.60 g
	69.50 g
	49.71 g

	2
	20 ml
	42.20 g
	62.10 g
	42.30 g


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
La cantidad de cenizas del suero ácido se calcula mediante la ecuación propuesta por la (NTE INEN 14, 1984) siguiente:

C: cantidad de cenizas de la leche, en porcentajes de masa;
m: masa del crisol vacía en g;
m2: masa del crisol con el suero ácido (antes de la desecación) en g;
m3: masa del crisol con las cenizas (después de la incineración) en g.
Calculo de ceniza 1.

Datos:
m: 49.60 g; m2: 69.50 g; m3: 49.71 g


Calculo de ceniza 2.

Datos:
m: 42.20 g; m2: 62.10 g; m3: 42.30 g


5.1.3.2. Determinación de acidez titulable
Tabla 23. 
Determinación de la Acidez titulable
	Repeticiones
	Volumen de la Muestra
	Agua Destilada
	Hidróxido de Sodio consumido
	Fenolftaleína

	1
	25 ml
	250 ml
	19.00
	5 gotas

	2
	25 ml
	250 ml
	19.10
	5 gotas


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
La acidez titulable del suero ácido se calcula mediante la ecuación propuesta por la (NTE INEN 13, 1984) siguiente:

A: acidez titulable del suero ácido, en porcentaje en masa de ácido láctico;
V: volumen de la solución de hidróxido de sodio empleado en la titulación, en ml;
N: normalidad de la solución de hidróxido de sodio;
m: masa del matraz Erlenmeyer vacío, en g;
m1: masa del matraz Erlenmeyer con el suero ácido, en g.
0.090: constante
Calculo de la acidez titulable 1.

Datos:
V= 19.00 ml; N= 0.10 N; m= 140.00 g; m1= 413.20 g


Calculo de la acidez titulable 2.

Datos:
V= 19.10 ml; N= 0.10 N; m= 140.00 g; m1= 413.20 g




5.1.4. Resultados del lactosuero ácido
Tabla 24. 
Resultados Físico-Químicos del suero ácido líquido
	Requisitos
	Resultados
	Norma INEN 2594:2011

	
	
	Mínimo
	Máximo

	Lactosa, % (m/m) 1
	4.25
	-
	4.30

	Proteína Láctea, % (m/m) 1
	2.84
	0.80
	-

	Grasa Láctea, % (m/m) 1
	0.12
	-
	0.30

	Ceniza, % (m/m) 2
	0.53
	-
	0.70

	Ácidez Titulable, % (calculada como ácido láctico) 2
	0.62
	0.35
	-

	pH 3
	4.95
	5.50
	4.80


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 24 se da a conocer los resultados obtenidos de los análisis físicos – químicos del suero ácido como materia prima obtenido de la quesera de Salinas de Guaranda “Cooperativa de Producción Agropecuaria”, realizados en el laboratorio de la Prefectura de Bolívar, en el laboratorio de la Cooperativa de Producción Agropecuario, además en el laboratorio general de la Universidad Estatal de Bolívar, donde los resultados están dentro de los límites establecidos por la norma INEN 2594:2011 para cada uno de los requisitos físicos – químicos.
Tabla 25. 
Resultados Microbiológicos del suero ácido líquido
	Requisitos
	Resultados
	Norma INEN 2594:2011

	
	
	Índice Permisible

	Recuento de microorganismos aerobios mesófilos ufc/g 1
	< 10
	30 000 – 100 000

	Recuento de Escherichia coli ufc/g 1
	ausencia
	< 10

	Staphylococcus aereus ufc/g 1
	ausencia
	< 100

	Salmonella /25g 1
	ausencia
	ausencia

	Detección de Listeria monocytogenes /25g 1
	ausencia
	ausencia


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Nota:
1: Laboratorio de Análisis y Control de calidad de Alimentos “Bolívar”
2: Laboratorio General de la Universidad Estatal de Bolívar
3: Cooperativa de Producción Agropecuario “El Salinerito”
En la tabla 25 se da a conocer los resultados obtenidos de los análisis microbiológicos del suero ácido como materia prima obtenido de la quesera de Salinas de Guaranda “Cooperativa de Producción Agropecuaria”, realizados en el laboratorio de la Prefectura de Bolívar, donde los resultados están dentro de los límites establecidos por la norma INEN 2594:2011 para cada uno de los requisitos microbiológicos.
5.2. Análisis de la leche
Tabla 26. 
Análisis de la leche
	Lactoscan
	Norma INEN 09

	Parámetros
	PRODUCOOP
	Mínimos
	Máximos

	Grasa
	03.73 %
	3%
	-

	Densidad
	27.94 gr/cc
	1.028
	1.033

	Lactosa
	04.62
	-
	-

	Solidos
	08.45 %
	8.20%
	-

	Proteína
	03.20 %
	2.90%
	-

	Agua
	00.00
	-
	-

	Temperatura
	20 °C
	15 °C
	20 °C

	Punto de Congelación
	-0.523
	-0.536
	-0.512

	Ceniza
	0.71 %
	0.65%
	-


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 26 se da a conocer los resultados obtenidos de los análisis físicos – químicos de la leche “Raza Brown Swiss” obtenido de la quesera de Salinas de Guaranda “Cooperativa de Producción Agropecuaria”, realizados en el Lactoscan de las instalaciones de PRODUCOOP, donde los resultados están dentro de los límites establecidos por la norma INEN 09:2012 para cada uno de los requisitos físicos - químicos, excepto el parámetro densidad.
5.3. Formulación de las bebidas lácteas a partir del lactosuero
5.3.1. Bebida láctea fermentada
Tabla 27. 
Bebida láctea fermentada
	Insumos
	Porcentaje

	Lactosuero
	40%, 60% y 80%

	Leche
	60%, 40% y 20%

	Azúcar
	10%

	Gelatina sin sabor
	0.4%

	Conservante
	0.001%

	Colorante
	0.001%

	Saborizantes
	0.001%

	Cultivo láctico
	3%


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 27 se da a conocer los insumos con sus respectivos porcentajes utilizados en el desarrollo de los tratamientos de la bebida láctea fermentada.
El cultivo láctico utilizado es YOGHURT  LAT BY E 46, conocido como Lactina su nombre comercial, el mismo que está compuesto por lactobacillus bulgaricus y streptococus thermophilus, de acuerdo a (Ramírez, Ulloa, Velázquez, Ulloa, & Romero, 2011), estas bacterias actúan sobre el sustrato (Lactosuero y leche), de acuerdo a su metabolismo provee características tales como: sabor, gusto suave y delicado y promueve la cuajada, mejora la digestión, absorción y contribuye a promover la salud.
5.3.2. Bebida láctea saborizada
Tabla 28. 
Bebida láctea saborizada
	Insumos
	Porcentaje

	Lactosuero
	 85 %, 70 % y 55 %

	Soya
	15 %, 30 % y 45 %

	Azúcar
	10 %

	Conservante
	0.001 %

	Chocolate
	1 %


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 28 se da a conocer los insumos con sus respectivos porcentajes utilizados en el desarrollo de los tratamientos de la bebida láctea saborizada.
5.3.3. Bebida láctea con ingredientes
Tabla 29. 
Bebida láctea con ingredientes
	Insumos
	Porcentaje

	Lactosuero
	100 %

	Harina de Avena y Quinua
	2 %

	Azúcar
	10 %

	Conservante
	0.001 %

	Saborizantes
	0.001 %


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 29 se da a conocer los insumos con sus respectivos porcentajes utilizados en el desarrollo de los tratamientos de la bebida láctea con ingredientes.
En las formulaciones de las tres bebidas: láctea fermentada, láctea saborizada y láctea con ingredientes, el porcentaje de azúcar utilizado está basado a (Criado, 2018), lo que detalla que las bebidas con contenido de azúcar esta alrededor del 10%.
5.4. Análisis sensorial de las bebidas
5.4.1. Bebida láctea fermentada
5.4.1.1. Análisis sensorial o de aceptabilidad
Tabla 30. 
Análisis sensorial o de aceptabilidad en la Unidad del Milenio de Salinas
	Atributos Evaluados
	Tratamientos

	
	Suero Dulce
	Suero Ácido

	
	T 1
	T 2
	T 3
	T 4
	T 5
	T 6

	Color
	6.53
	7.20
	8.20
	7.33
	8.00
	7.80

	Viscosidad
	5.93
	6.40
	8.00
	6.93
	6.93
	7.60

	Sabor
	5.87
	7.33
	8.67
	7.73
	7.73
	8.07

	Olor
	5.93
	7.33
	8.27
	6.87
	7.00
	7.67

	Aceptabilidad en General
	5.93
	7.47
	8.53
	7.40
	7.40
	7.93

	Media
	6.04
	7.15
	8.33
	7.25
	7.41
	7.81


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 30 se da a conocer los resultados obtenidos en la evaluación sensorial de la bebida láctea fermentada, aplicado a un panel de 15 estudiantes de la especialidad Agropecuaria de la unidad del milenio de Salinas, donde se obtuvo el T1 como el tratamiento menos aceptado con una media de 6.04 y el T3 como el tratamiento más aceptado de acuerdo a la media de 8.33.
Tabla 31. 
Análisis sensorial o de aceptabilidad en la Carrera de Ingeniería Agroindustrial
	Atributos Evaluados
	Tratamientos

	
	Suero Dulce
	Suero Ácido

	
	T 1
	T 2
	T 3
	T 4
	T 5
	T 6

	Color
	7.07
	7.47
	7.87
	7.00
	7.07
	7.53

	Viscosidad
	6.13
	7.07
	8.00
	6.20
	7.07
	7.87

	Sabor
	6.87
	7.67
	8.53
	6.93
	7.20
	7.93

	Olor
	7.20
	7.53
	7.87
	7.13
	7.07
	7.67

	Aceptabilidad en General
	7.20
	7.47
	8.00
	6.93
	7.27
	8.07

	Media
	6.89
	7.44
	8.05
	6.84
	7.13
	7.81


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 31 se da a conocer los resultados obtenidos en la evaluación sensorial de la bebida láctea fermentada, a un panel de 15 estudiantes de la carrera de Ingeniería Agroindustrial de la Universidad Estatal de Bolívar, donde se obtuvo el T4 como el tratamiento menos aceptado con una media de 6.84 y el T3 como el tratamiento más aceptado de acuerdo a la media de 8.05.


5.4.1.2. Análisis de varianza
Tabla 32. 
Análisis de varianza de la evaluación sensorial de la Unidad del Milenio de Salinas
	F.V
	SC
	gl
	CM
	F
	p-valor

	Modelo
	14.79
	5
	2.96
	25.15
	<0.0001

	Tratamientos
	14.79
	5
	2.96
	25.15
	<0.0001

	Error
	2.82
	24
	0.12
	
	

	Total
	17.61
	29
	
	
	


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Después del análisis de varianza mediante una tabla ANOVA de la evaluación sensorial de la bebida láctea fermentada aplicada en la unidad del Milenio de Salinas, se comprueba que existe diferencia estadística entre tratamientos donde Fisher menciona que cuando F calculada (25.15), es mayor que el valor de tablas (5% = 2.62; 1% = 3.90) existe diferencia significativa entre tratamientos.
Tabla 33. 
Comparación de medias mediante Tukey
	Tratamientos
	Medias
	Grupos Homogéneos

	1
	6.04
	A

	2
	7.15
	     B

	4
	7.25
	     B

	5
	7.41
	     B

	6
	7.81
	     B    C

	3
	8.33
	            C


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Al comparar las medias obtenidas en la evaluación sensorial de la bebida láctea fermentada aplicada en la unidad del Milenio de Salinas, se observa los rangos obtenidos de la prueba de Tukey al 5% de nivel de significancia, determinándose tres grupos (A, B y C). De los cuales el T1 que corresponde al 80% de suero dulce y 20% de leche tuvo menos aceptación con una media de 6.04 y el T3 que corresponde al 40% de suero dulce y 60% de leche, es el que mayor aceptación tuvo con una media de 8.33.
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Figura 1. Bebida láctea fermentada
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
La figura 1 corresponde a la evaluación sensorial de la bebida láctea fermentada aplicada a un panel de 15 estudiantes de la unidad del Milenio de Salinas, en el cual evidenciamos que el T3 tiene mayor incidencia en comparación con los demás tratamientos de acuerdo a la diferencia mínima significativa de 0.67 mediante la prueba de Tukey al 5%.
Tabla 34. 
Análisis de varianza de la evaluación sensorial en la carrera de Ingeniería Agroindustrial
	F.V
	SC
	gl
	CM
	F
	p-valor

	Modelo
	6.17
	5
	1.23
	14.40
	<0.0001

	Tratamientos
	6.17
	5
	1.23
	14.40
	<0.0001

	Error
	2.02
	24
	0.09
	
	

	Total
	8.23
	29
	
	
	


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Después del análisis de varianza mediante una tabla ANOVA de la evaluación sensorial de la bebida láctea fermentada aplicada en la carrera de Ingeniería Agroindustrial de la Universidad Estatal de Bolívar, se comprueba que existe diferencia estadística entre tratamientos donde Fisher menciona que cuando F calculada (14.40), es mayor que el valor de tablas (5% = 2.62; 1% = 3.90) existe diferencia significativa entre tratamientos.
Tabla 35. 
Comparación de medias mediante Tukey
	Tratamientos
	Medias
	Grupos Homogéneos

	4
	6.84
	A

	1
	6.89
	A    B

	5
	7.14
	A    B

	2
	7.44
	       B    C

	6
	7.81
	              C    D

	3
	8.05
	                     D


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Al comparar las medias obtenidas en la evaluación sensorial de la bebida láctea fermentada aplicada en la carrera de Ingeniería Agroindustrial de la Universidad Estatal de Bolívar, se observa los rangos obtenidos de la prueba de Tukey al 5% de nivel de significancia, determinándose cuatro grupos (A, B, C y D). De los cuales el T4 que corresponde al 80% de suero ácido y 20% de leche tuvo menos aceptación con una media de 6.84 y el T3 que corresponde al 40% de suero dulce y 60% de leche, es el que mayor aceptación tuvo con una media de 8.05.
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Figura 2. Bebida láctea fermentada
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
La figura 2 corresponde a la evaluación sensorial de la bebida láctea fermentada aplicada a un panel de 15 estudiantes de la carrera de Ingeniería Agroindustrial, en el cual evidenciamos que el T3 tiene mayor incidencia en comparación con los demás tratamientos de acuerdo a la diferencia mínima significativa de 0.57 mediante la prueba de Tukey al 5%.
5.4.2. Bebida láctea saborizada
5.4.2.1. Análisis sensorial o de aceptabilidad
Tabla 36. 
Análisis sensorial o de aceptabilidad en la Unidad del Milenio de Salinas
	Atributos Evaluados
	Tratamientos

	
	Suero Dulce
	Suero Ácido

	
	T 1
	T 2
	T 3
	T 4
	T 5
	T 6

	Color
	7.27
	7.07
	7.60
	6.53
	6.73
	6.67

	Viscosidad
	7.33
	7.20
	7.13
	7.00
	6.47
	7.33

	Sabor
	7.13
	6.80
	7.27
	6.67
	6.93
	7.00

	Olor
	7.47
	6.60
	7.67
	6.53
	7.00
	7.00

	Aceptabilidad en General
	7.60
	7.07
	7.80
	7.33
	7.33
	7.20

	Media
	7.36
	6.95
	7.49
	6.81
	6.89
	7.04


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 36 se da a conocer los resultados obtenidos en la evaluación sensorial de la bebida láctea saborizada, en un panel de 15 estudiantes de la especialidad Agropecuaria de la unidad del milenio de Salinas, donde se obtuvo T4 como el tratamiento menos aceptado con una media de 6.81 y el T3 como el tratamiento más aceptado de acuerdo a la media de 7.49.
Tabla 37. 
Análisis sensorial o de aceptabilidad en la Carrera de Ingeniería Agroindustrial
	Atributos Evaluados
	Tratamientos

	
	Suero Dulce
	Suero Ácido

	
	T 1
	T 2
	T 3
	T 4
	T 5
	T 6

	Color
	7.00
	7.13
	7.93
	6.40
	6.87
	7.67

	Viscosidad
	6.80
	7.00
	8.07
	6.40
	7.00
	7.80

	Sabor
	6.87
	7.13
	7.93
	6.60
	6.87
	7.73

	Olor
	7.07
	7.27
	8.00
	6.20
	6.60
	7.07

	Aceptabilidad en General
	7.33
	7.60
	8.27
	6.53
	6.53
	7.40

	Media
	7.01
	7.23
	8.04
	6.43
	6.77
	7.53


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 37 se da a conocer los resultados obtenidos en la evaluación sensorial de la bebida láctea saborizada, a un panel de 15 estudiantes de la carrera de Ingeniería Agroindustrial de la Universidad Estatal de Bolívar, donde se obtuvo T4 como el tratamiento menos aceptado con una media de 6.43 y el T3 como el tratamiento más aceptado de acuerdo a la media de 8.04.


5.4.2.2. Análisis de varianza
Tabla 38. 
Análisis de varianza de la evaluación sensorial en la Unidad del Milenio de Salinas
	F.V
	SC
	gl
	CM
	F
	p-valor

	Modelo
	1.88
	5
	0.38
	4.93
	0.0030

	Tratamientos
	1.88
	5
	0.38
	4.93
	0.0030

	Error
	1.83
	24
	0.08
	
	

	Total
	3.70
	29
	
	
	


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Después del análisis de varianza mediante una tabla ANOVA de la evaluación sensorial de la bebida láctea saborizada aplicada en la unidad del Milenio de Salinas, se comprueba que existe diferencia estadística entre tratamientos donde Fisher menciona que cuando F calculada (4.93), es mayor que el valor de tablas (5% = 2.62; 1% = 3.90) existe diferencia significativa entre tratamientos.
Tabla 39. 
Comparación de medias mediante Tukey
	Tratamientos
	Medias
	Grupos Homogéneos

	4
	6.81
	A

	5
	6.89
	A    B

	2
	6.95
	A    B

	6
	7.04
	A    B    C

	1
	7.36
	       B    C

	3
	7.49
	              C


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).


Al comparar las medias obtenidas después de la evaluación sensorial de la bebida láctea saborizada aplicada en la unidad del Milenio de Salinas, se observa los rangos obtenidos de la prueba de Tukey al 5% de nivel de significancia, determinándose tres grupos (A, B y C). De los cuales el T4 que corresponde al 85% de suero ácido y 15% de bebida de soya tuvo menos aceptación con una media de 6.81 y el T3 que corresponde al 55% de suero dulce y 45% de bebida de soya, es el que mayor aceptación tuvo con una media de 8.49.
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Figura 3. Bebida láctea saborizada 
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
La figura 3 corresponde a la evaluación sensorial de la bebida láctea saborizada  aplicada a un panel de 15 estudiantes de la unidad del Milenio de Salinas, en el cual evidenciamos que el T3 tiene mayor incidencia en comparación con los demás tratamientos de acuerdo a la diferencia mínima significativa de 0.53 mediante la prueba de Tukey al 5%.
Tabla 40. 
Análisis de varianza de la evaluación sensorial en la carrera de Ingeniería Agroindustrial
	F.V
	SC
	gl
	CM
	F
	p-valor

	Modelo
	8.14
	5
	1.63
	36.35
	<0.0001

	Tratamientos
	8.14
	5
	1.63
	36.35
	<0.0001

	Error
	1.07
	24
	0.04
	
	

	Total
	9.21
	29
	
	
	


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Después del análisis de varianza mediante una tabla ANOVA de la evaluación sensorial de la bebida láctea saborizada aplicada en la carrera de Ingeniería Agroindustrial de la Universidad Estatal de Bolívar, se comprueba que existe diferencia estadística entre tratamientos donde Fisher menciona que cuando F calculada (36.35), es mayor que el valor de tablas (5% = 2.62; 1% = 3.90) existe diferencia significativa entre tratamientos.
Tabla 41. 
Comparación de medias mediante Tukey
	Tratamientos
	Medias
	Grupos Homogéneos

	4
	6.43
	A

	5
	6.77
	A    B

	1
	7.01
	       B    C

	2
	7.23
	              C    D 

	6
	7.53
	                     D

	3
	8.04
	                            E


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Al comparar las medias obtenidas después de la evaluación sensorial de la bebida láctea saborizada aplicada en la carrera de Ingeniería Agroindustrial de la Universidad Estatal de Bolívar, se observa los rangos obtenidos de la prueba de Tukey al 5% de nivel de significancia, determinándose cinco grupos (A, B, C, D y E). De los cuales el T4 que corresponde al 85% de suero ácido y 15% de bebida de soya tuvo menos aceptación con una media de 6.43 y el T3 que corresponde al 55% de suero dulce y 45% de bebida de soya, es el que mayor aceptación tuvo con una media de 8.04.
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Figura 4. Bebida láctea saborizada
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
La figura 4 corresponde a la evaluación sensorial de la bebida láctea saborizada  aplicada a un panel de 15 estudiantes de la carrera de Ingeniería Agroindustrial, en el cual evidenciamos que el T3 tiene mayor incidencia en comparación con los demás tratamientos de acuerdo a la diferencia mínima significativa de 0.41 mediante la prueba de Tukey al 5%.
5.4.3. Bebida láctea con ingredientes
5.4.3.1. Análisis sensorial o de aceptabilidad
Tabla 42. 
Análisis sensorial o de aceptabilidad en la Unidad del Milenio
	Atributos Evaluados
	Tratamientos

	
	Suero Dulce
	Suero Ácido

	
	T 1
	T 2
	T 3
	T 4

	Color
	8.30
	6.89
	7.09
	6.76

	Viscosidad
	8.13
	7.13
	6.80
	6.60

	Sabor
	7.27
	6.73
	7.73
	7.53

	Olor
	7.93
	7.40
	6.93
	6.73

	Aceptabilidad en General
	8.00
	6.93
	6.93
	6.60

	Media
	7.93
	7.02
	7.10
	6.85


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 42 se da a conocer los resultados obtenidos en la evaluación sensorial de la bebida láctea con ingredientes, a un panel de 15 estudiantes de la especialidad Agropecuaria de la unidad del milenio de Salinas, donde se obtuvo T4 como el tratamiento menos aceptado con una media de 6.85 y el T1 como el tratamiento más aceptado de acuerdo a la media de 7.93.
Tabla 43. 
Análisis sensorial o de aceptabilidad en la carrera de Ingeniería Agroindustrial
	Atributos Evaluados
	Tratamientos

	
	Suero Dulce
	Suero Ácido

	
	T 1
	T 2
	T 3
	T 4

	Color
	7.13
	7.47
	7.13
	6.13

	Viscosidad
	7.40
	7.53
	7.13
	5.93

	Sabor
	8.13
	7.47
	7.33
	6.20

	Olor
	8.13
	7.73
	7.20
	6.13

	Aceptabilidad en General
	8.13
	7.87
	6.87
	5.80

	Media
	7.79
	7.61
	7.13
	6.04


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 43 se da a conocer los resultados obtenidos en la evaluación sensorial de la bebida láctea saborizada, a un panel de 15 estudiantes de la carrera de Ingeniería Agroindustrial de la Universidad Estatal de Bolívar, donde se obtuvo T4 como el tratamiento menos aceptado con una media de 6.04 y el T1 como el tratamiento más aceptado de acuerdo a la media de 7.79.


5.4.3.2. Análisis de varianza
Tabla 44. 
Análisis de varianza de la evaluación sensorial en la Unidad del Milenio de Salinas
	F.V
	SC
	gl
	CM
	F
	p-valor

	Modelo
	3.07
	3
	1.02
	7.42
	<0.0025

	Tratamientos
	3.07
	3
	1.02
	7.42
	<0.0025

	Error
	2.21
	16
	0.14
	
	

	Total
	5.28
	19
	
	
	


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Después del análisis de varianza mediante una tabla ANOVA de la evaluación sensorial de la bebida láctea con Ingredientes aplicada en la unidad del Milenio de Salinas, se comprueba que existe diferencia estadística entre tratamientos donde Fisher menciona que cuando F calculada (7.42), es mayor que el valor de tablas (5% = 2.62; 1% = 3.90) existe diferencia significativa entre tratamientos.
Tabla 45. 
Comparación de medias mediante Tukey
	Tratamientos
	Medias
	Grupos Homogéneos

	4
	6.92
	A

	2
	7.04
	A

	3
	7.07
	A

	1
	7.93
	       B


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Al comparar las medias obtenidas tras la evaluación sensorial de la bebida láctea con Ingredientes aplicada en la unidad del milenio de Salinas, se observa los rangos obtenidos de la prueba de Tukey al 5% de nivel de significancia, determinándose dos grupos (A y B). De los cuales el T4 que corresponde al suero ácido más el 2% de harina de avena tuvo menos aceptación con una media de 6.92 y el T1 que corresponde al suero dulce y 2% de harina de quinua, es el que mayor aceptación tuvo con una media de 8.93.
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Figura 5. Bebida láctea con ingredientes
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
La figura 5 corresponde a la evaluación sensorial de la bebida láctea con Ingredientes aplicada a un panel de 15 estudiantes de la unidad del Milenio de Salinas, en el cual evidenciamos que el T1 tiene mayor incidencia en comparación con los demás tratamientos de acuerdo a la diferencia mínima significativa de 0.67 mediante la prueba de Tukey al 5%.
Tabla 46. 
Análisis de varianza de la evaluación sensorial en la carrera de Ingeniería Agroindustrial
	F.V
	SC
	gl
	CM
	F
	p-valor

	Modelo
	9.27
	3
	3.09
	38.45
	<0.0001

	Tratamientos
	9.27
	3
	3.09
	38.45
	<0.0001

	Error
	1.29
	16
	0.08
	
	

	Total
	10.56
	19
	
	
	


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Después del análisis de varianza mediante una tabla ANOVA de la evaluación sensorial de la bebida láctea con ingredientes aplicada en la carrera de Ingeniería Agroindustrial de la Universidad Estatal de Bolívar, se comprueba que existe diferencia estadística entre tratamientos donde Fisher menciona que cuando F calculada (38.45), es mayor que el valor de tablas (5% = 2.62; 1% = 3.90) existe diferencia significativa entre tratamientos.
Tabla 47. 
Comparación de medias mediante Tukey
	Tratamientos
	Medias
	Grupos Homogéneos

	4
	6.04
	A

	3
	7.13
	       B

	2
	7.61
	       B     C

	1
	7.78
	               C


Fuente: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Al comparar las medias obtenidas después de la evaluación sensorial de la bebida láctea con ingredientes aplicada en la carrera de Ingeniería Agroindustrial de la Universidad Estatal de Bolívar, se observa los rangos obtenidos de la prueba de Tukey al 5% de nivel de significancia, determinándose cinco grupos (A, B y C). De los cuales el T4 que corresponde al suero ácido y 2% de harina de avena tuvo menos aceptación con una media de 6.04 y el T1 que corresponde al suero dulce y 2% de harina de quinua, es el que mayor aceptación tuvo con una media de 7.78.
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Figura 6. Bebida láctea con ingredientes 
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
El figura 6 corresponde a la evaluación sensorial de la bebida láctea con Ingredientes aplicada a un panel de 15 estudiantes de la carrera de Ingeniería Agroindustrial, en el cual evidenciamos que el T1 tiene mayor incidencia en comparación con los demás tratamientos de acuerdo a la diferencia mínima significativa de 0.51 mediante la prueba de Tukey al 5%.
Los tratamientos de las bebidas lácteas se sometieron a evaluación sensorial de aceptabilidad, en la cual el T3 de la bebida láctea fermentada, T3 de la bebida láctea saborizada y T1 de la bebida láctea con ingredientes fueron los que tuvieron más aceptación por parte del panel sensorial de la unidad del milenio de Salinas y de la Carrera de Ingeniería Agroindustrial.
De acuerdo a los tratamientos de mayor aceptación de cada una de las bebidas lácteas son elaboradas a partir del lactosuero dulce como matriz principal.


5.5. Análisis físico-químicos y microbiológicos del tratamiento más aceptado mediante evaluación sensorial de cada una de las bebidas obtenidas a partir del lactosuero.
Las normas INEN utilizadas paras las bebidas lácteas: bebida láctea fermentada NTE INEN 2608:2012 “Bebidas de leches fermentadas”, bebida láctea saborizada y bebida láctea con ingredientes NTE INEN 2609:2012 “Bebidas de suero”, de acuerdo a las normas mencionadas el parámetro de lactosa da un límite máximo de 1.4%, en relación a los resultados del suero dulce mediante la NTE INEN 2594:2011, se obtuvo como resultado 3.75% de lactosa, para lo cual se utilizó un suplemento llamado lactosintol  que contiene la enzima lactasa, la misma que ayuda al desdoblamiento de la lactosa en glucosa y galactosa.
5.5.1. Bebida láctea fermentada
Tabla 48. 
Análisis físico-químicos de la bebida láctea fermentada
	Requisitos
	NTE INEN 2608: 2012
	Análisis

	
	Min
	Max
	A 1
	A 2

	Grasa
	-
	3.0
	1.04
	1.02

	Proteína
	1.6
	-
	5.73
	5.72

	Lactosa
	-
	1.4
	0.81
	0.82


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 48 se da a conocer los resultados físicos–químicos de la bebida láctea fermentada, realizados en el laboratorio de alimentos de la Prefectura de Bolívar, en el cual cumple con los requisitos solicitados por la norma INEN 2608:2012.


Tabla 49. 
Análisis microbiológicos de la bebida láctea fermentada
	Requisitos
	NTE INEN 2608: 2012
	Análisis

	
	Aceptable
	Rechazo
	A 1
	A 2

	Coliformes totales, UFC/g
	10
	100
	ausencia
	ausencia

	E. coli UFC/g
	<1
	-
	ausencia
	ausencia

	Mohos y Levaduras UFC/g
	200
	500
	ausencia
	ausencia


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 49 se da a conocer los resultados microbiológicos de la bebida láctea fermentada, realizados en el laboratorio de alimentos de la Prefectura de Bolívar, donde evidenciamos que está dentro de los requisitos solicitados por la norma INEN 2608:2012.
5.5.2. Bebida láctea saborizada
Tabla 50. 
Análisis físico-químicos de la bebida láctea saborizada
	Requisitos
	NTE INEN 2609: 2012
	Análisis

	
	Min
	Max
	A 1
	A 2

	Proteína
	0.4
	-
	5.43
	5.42

	Lactosa
	-
	1.4
	0.86
	0.85


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 50 se da a conocer los resultados físicos – químicos de la bebida láctea saborizada, realizados en el laboratorio de alimentos de la Prefectura de Bolívar, donde demostramos que cumple con los requisitos solicitados por la norma INEN 2609:2012.


Tabla 51. 
Análisis microbiológicos de la bebida láctea saborizada
	Requisitos
	NTE INEN 2609: 2012
	Análisis

	
	Aceptable
	Rechazo
	A 1
	A 2

	Aerobios mesófilos, UFC/g
	30 000
	100 000
	ausencia
	ausencia

	E. coli UFC/g
	<10
	-
	ausencia
	ausencia

	Staphylococcus aureus UFC/g
	<100
	100
	ausencia
	ausencia

	Salmonella
	ausencia
	-
	ausencia
	ausencia

	Listeria monocytogenes 
	ausencia
	-
	ausencia
	ausencia


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 51 se da a conocer los resultados microbiológicos de la bebida láctea saborizada, realizados en el laboratorio de alimentos de la Prefectura de Bolívar, donde se detalla que cumple con los requisitos solicitados por la norma INEN 2609:2012
5.5.3. Bebida láctea con ingredientes
Tabla 52. 
Análisis físico-químicos de la bebida láctea con ingredientes
	Requisitos
	NTE INEN 2609: 2012
	Análisis

	
	Min
	Max
	A 1
	A 2

	Proteína
	0.4
	-
	7.54
	7.56

	Lactosa
	-
	1.4
	0.83
	0.84


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 52 se da a conocer los resultados físicos – químicos de la bebida láctea con ingredientes, realizados en el laboratorio de alimentos de la Prefectura de Bolívar, donde evidenciamos que cumple con los requisitos solicitados por la norma INEN 2609:2012.
Tabla 53. 
Análisis microbiológicos de la bebida láctea con ingredientes
	Requisitos
	NTE INEN 2609: 2012
	Análisis

	
	Aceptable
	Rechazo
	A 1
	A 2

	Aerobios mesófilos, UFC/g
	30 000
	100 000
	ausencia
	ausencia

	E. coli UFC/g
	<10
	-
	ausencia
	ausencia

	Staphylococcus aureus UFC/g
	<100
	100
	ausencia
	ausencia

	Salmonella
	ausencia
	-
	ausencia
	ausencia

	Listeria monocytogenes 
	ausencia
	-
	ausencia
	ausencia


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 53 se da a conocer los resultados microbiológicos de la bebida láctea con ingredientes, realizados en el laboratorio de alimentos de la Prefectura de Bolívar, donde detallamos que cumple con los requisitos solicitados por la norma INEN 2609:2012.


5.6. Caracterización de proteínas precipitadas de las bebidas lácteas  mediante la aplicación de técnicas electroforéticas en gel de acrilamida en presencia de (SDS-PAGE)
[image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Electroforesis\suero foto.jpg]
Figura 7. Caracterización electroforética SDS-PAGE en presencia del gel acrilamida
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En los geles obtenidos se observa la presencia de bandas similares de proteínas, donde existe combinación de proteínas en relación a las matrices utilizadas.
Los pesos moleculares obtenidos en electroforesis con la utilización de método SDS PAGE en presencia de gel acrilamida se relacionan bibliográficamente a las proteínas con sus respectivos pesos moleculares y se detalla a continuación:
Tabla 54.
232: Bebida láctea con quinua
	Masa molar obtenido en electroforesis
	Proteína
	Referencia

	11.10 kDa
	Albumina (8-9 kDa)
	(Kaspchak, et al., 2017)

	16.15 kDa
	α-lactoalbúmina (14.175 kDa)
	(Guzmán, 2016)

	27.34 kDa
	Globulina (22-23 kDa)
	(Kaspchak, et al., 2017)

	30.36 kDa
	Globulina (32-39 kDa)
	(Kaspchak, et al., 2017)

	75.86 kDa
	Lactoferrina (80 kDa)
	(Guzmán, 2016)


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 54 se detalla los pesos molares (kDa) identificados en la bebida láctea con quinua mediante el método de electroforesis SDS PAGE en presencia de gel acrilamida, para lo cual bibliográficamente se ha identificado el nombre de las proteínas en relación a su peso molecular.
Las proteínas identificadas tienen funciones biológicas de acuerdo a (Hernández & Vélez, 2014): α-lactoalbúmina (14.175 kDa) posee características de prevenir el cáncer, sintetiza la lactosa, tratamiento de la enfermedad inducida por el estrés crónico y  lactoferrina (80 kDa) posee características como actividades antibacterianas, antivirales, antifúngicas, además evita varias infecciones microbianas y varios tipos de cáncer. Según (Díaz Tipán, 2016), Albumina (8-9 kDa), Globulina (22-23 kDa) y Globulina (32-39 kDa) contenidas en la quinua tiene características antioxidantes y actividades antimicrobiana.


Tabla 55.
233: Bebida láctea con soya
	Masa molar obtenido en electroforesis
	Proteína
	Referencia

	10.56 kDa
	α-lactoalbúmina (14.175 kDa)
	(Guzmán, 2016)

	15.87 kDa
	α-lactoalbúmina (14.175 kDa)
	(Guzmán, 2016)

	19.09 kDa
	β-lactoalbúmina (18.277 kDa)
	(Guzmán, 2016)

	27.97 kDa
	Glicinina (25 kDa)
	(Aguilar, Rito-Palomares, & Glatz, 2009)

	30.65 kDa
	Polipéptidos ácidos (glicinina 34.8 – 45 kDa)
	(Carp, 2001)

	33.58 kDa
	Polipéptidos ácidos (glicinina 34.8 – 45 kDa)
	(Carp, 2001)

	38.95 kDa
	Polipéptidos ácidos (glicinina 34.8 – 45 kDa)
	(Carp, 2001)

	47.61 kDa
	β-conglicinina (52 kDa)
	(Ventureira, 2010)

	63.56 kDa
	Seroalbúmina (66.267 kDa)
	(Guzmán, 2016)

	71.21 kDa
	Seroalbúmina (66.267 kDa)
	(Guzmán, 2016)

	79.08 kDa
	Lactoferrina (80 kDa)
	(Guzmán, 2016)

	94.48 kDa
	Lactoferrina (80 kDa)
	(Guzmán, 2016)


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 55 se detalla los pesos molares (kDa) identificados en la bebida láctea saborizada mediante el método de electroforesis SDS PAGE en presencia de gel acrilamida, para lo cual bibliográficamente se ha identificado el nombre de las proteínas en relación a su peso molecular.
Las proteínas identificadas tienen funciones biológicas de acuerdo a (Hernández & Vélez, 2014): α-lactoalbúmina (14.175 kDa) posee características de prevenir el cáncer, sintetiza la lactosa, tratamiento de la enfermedad inducida por el estrés crónico, β-lactoalbúmina (18.277 kDa) se caracteriza por su función de transportador, aumento de la actividad esterasa pre gástrica y regulación de la glándula mamaria en el metabolismo del fosforo, seroalbúmina (66.267 kDa) tiene la función antimutagénica, prevención del cáncer y inmunomodulación y lactoferrina (80 kDa) posee características como actividades antibacterianas, antivirales, antifúngicas, además evita varias infecciones microbianas y varios tipos de cáncer. Según (Benavent, 2007) la glicinina (25 kDa), polipéptidos ácidos (glicinina 34.8 – 45 kDa) y β-conglicinina (52 kDa) tienen las funciones beneficiosas para la salud como actividad antioxidante y anticancerígena.
Tabla 56.
234: Bebida láctea fermentada
	Masa molar obtenido en electroforesis
	Proteína
	Referencia

	10.08 kDa
	α-lactoalbúmina (14.175 kDa)
	(Guzmán, 2016)

	15.37 kDa
	α-lactoalbúmina (14.175 kDa)
	(Guzmán, 2016)

	25.97 kDa
	α-caseína (27 – 32 kDa)
	(Guzmán, 2016)

	30.24 kDa
	α-caseína (27 – 32 kDa)
	(Guzmán, 2016)

	72.14 kDa
	Seroalbúmina (66.267 kDa)
	(Guzmán, 2016)


Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
En la tabla 56 se detalla los pesos molares (kDa) identificados en la bebida láctea fermentada mediante el método de electroforesis SDS PAGE en presencia de gel acrilamida, para lo cual bibliográficamente se ha identificado el nombre de las proteínas en relación a su peso molecular.
Las proteínas identificadas poseen funciones biológicas de acuerdo a (Hernández & Vélez, 2014): α-lactoalbúmina (14.175 kDa) posee características de prevenir el cáncer, sintetiza la lactosa, tratamiento de la enfermedad inducida por el estrés crónico y seroalbúmina (66.267 kDa) tiene la función antimutagénica, prevención del cáncer e inmunomodulación. Según (Guzmán, 2016), α-caseína (27–32 kDa) posee características de capacidad anticatabólica las mismas que son utilizadas para reducir la pérdida de masa muscular durante los periodos de restricción calórica.
CAPITULO VI
6. COMPROBACIÓN DE HIPÓTESIS 
Las hipótesis planteadas de la investigación son las siguientes:
6.1. Hipótesis Nula
HO: El desarrollo de las bebidas a base de lactosuero dulce y ácido no cumple con los parámetros que indican las normas INEN.
6.2. Hipótesis Alternativa
H1: El desarrollo de las bebidas a base de lactosuero dulce y ácido cumple con los parámetros que indican las normas INEN.
En la comprobación de las hipótesis mediante el estudio realizado y los resultados obtenidos, se puede decir que en consecuencia no se acepta la hipótesis nula y no se rechaza la hipótesis alterna, debido a que los tratamientos de las bebidas lácteas más aceptados en la evaluación sensorial con un panel de 15 estudiantes cumplen con los estándares de calidad de acuerdo a las normas INEN referenciadas.


CAPITULO VII 
7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
7.1. Conclusiones
· El presente estudio determinó la viabilidad técnica de utilizar el lactosuero para la elaboración de bebidas con características nutricionales.
· La caracterización del suero dulce y ácido se realizó basado en los parámetros establecidos bajo la normativa técnica INEN 2594:2011, con la finalidad de medir la calidad para luego ser utilizado en la obtención de las bebidas lácteas, donde el suero dulce y ácido cumple con la norma INEN excepto el parámetro grasa en el suero dulce.
· Las formulaciones establecidas paras las bebidas: láctea fermentada, láctea saborizada y láctea con ingredientes, cumplen con las características sensoriales que son aceptables por el consumidor de acuerdo a su sabor, color, olor y su densidad.
· Los tratamientos de las diferentes bebidas lácteas al ser aplicadas a evaluación sensorial de aceptabilidad, se obtuvo el T3 de la bebida láctea fermentada, T3 de la bebida saborizada y T1 de la bebida láctea con ingredientes, los cuales son de mayor aceptación por parte del panel sensorial. Los tratamientos de mayor aceptación son caracterizados de acuerdo a las normas INEN, además se aplicó el método SDS PAGE en presencia de gel acrilamida en el cual se identificó el contenido de proteína en las bebidas lácteas, las mismas que aportan beneficios saludables al consumidor.


7.2. Recomendaciones 
· Se recomienda para la viabilidad técnica el uso del lactosuero de empresas lácteas que contengan los requisitos de funcionamiento, siendo el principal requisito las Buenas Prácticas de Manufactura como ejemplo la Cooperativa de Producción Agropecuaria “El Salinerito” posee las BPM.
· Se encomienda evaluar las materias primas mediante normativas técnicas, para ello tenemos normativas Ecuatorianas  INEN, las cuales deben cumplir los requisitos solicitados por dichas normas.
· Se sugiere para el desarrollo de bebidas establecer formulaciones que se encuentren al alcance de aceptabilidad para quienes lo degustan.
· Se aconseja que para determinar los mejores tratamientos es importante el uso de metodologías de aceptabilidad por parte de paneles sensoriales calificados, de esta manera obtendremos el tratamiento que cumpla con las características degustativas del consumidor, los mismos que deben estar bajo normativas técnicas.
· Se invita a dar continuidad a la caracterización de las proteínas contenidas en las bebidas lácteas, las mismas que cumplen funciones biológicas en nuestro organismo.
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ANEXOS
Anexo I
Mapa de Ubicación de Salinas de Guaranda 
[image: ]Cooperativa de Producción Agropecuaria 

Fuente: Google Maps, 2019
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).


Anexo II
Mapa de Ubicación del Complejo Agroindustrial
[image: ]Complejo Agroindustrial UEB

Fuente: Google Maps, 2019
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).


Anexo III
Mapa de Ubicación del Laboratorio de Investigación de la Universidad Estatal de Bolívar
[image: ]Departamento de Investigación UEB.

Fuente: Google Maps, 2019
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).



Anexo IV
Mapa de Ubicación del Laboratorio de la Prefectura de Bolívar
[image: ]Laboratorio de la Prefectura de Bolívar


Fuente: Google Maps, 2019
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).



Anexo V
Materia Prima
              Recepción del lactosuero                       Acidez del lactosuero
[image: ]   [image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos de las Pruebas\20190402_103415.jpg]
     Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).  Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
                     pH del lactosuero                         Resultados en el lactoscan
 [image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos de las Pruebas\20190402_104306.jpg]   [image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos de las Pruebas\20190402_152247.jpg]
    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Anexo VI
Determinación de acidez titulable
               Medición de lactosuero                                Titulación
[image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Suero Ácido\Acidez Titulable\20190417_132028.jpg]   [image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Suero Dulce\Acidez\20190416_140458.jpg]
    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).   Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
                Pesado del lactosuero                                Titulado final
[image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Suero Ácido\Acidez Titulable\20190417_133254.jpg]    [image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Suero Dulce\Acidez\20190416_142053.jpg]
   Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).     Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Anexo VII
Determinación de ceniza
                Pesado de crisoles                                Medición de lactosuero
[image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Suero Ácido\Ceniza\20190417_130651.jpg]    [image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Suero Dulce\Ceniza\20190416_132335.jpg]
   Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).     Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
             Desecación de muestras                                       Ceniza
[image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Suero Dulce\Ceniza\20190416_133555.jpg]    [image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Suero Ácido\Ceniza\20190418_090020.jpg]
    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Anexo VIII
Determinación de Proteína
                         Digestión                                              Destilación
[image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Proteína\20190520_150805.jpg]    [image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Proteína\20190520_151726.jpg]
 Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
              Valoración suero dulce                          Valoración suero ácido
[image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Proteína\20190520_152243.jpg]    [image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Proteína\20190520_152453.jpg]
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Anexo IX
Determinación de Grasa
            Preparación de la muestra                                  Lectura
[image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Grasa\20190520_145836.jpg]    [image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Grasa\20190520_150047.jpg]
 Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Anexo X
Determinación de Lactosa
                    Baño María                                                  Lectura
[image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Lactosa\20190520_161223.jpg]    [image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Lactosuero\Lactosa\20190520_161310.jpg]
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Anexo XI
Análisis Microbiológicos
           Preparación de la muestra                   Preparación de las placas    
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Siembra de la muestra                         Incubación de la muestra
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).



Anexo XII
Bebida Láctea Fermentada
       Medición de la materia prima                         Muestra filtrada
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
                    Pasteurización                                              Incubado
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
     

Anexo XIII
Bebida Láctea Saborizada con bebida de Soya
                  Pelado de la soya                                  Licuado de la soya
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
                Filtrado del lactosuero                Cocción de la bebida saborizada
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Anexo XIV
Bebida Láctea con Ingredientes
         Filtrado de la materia prima                                Cocción
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
                 Adición de ingredientes               Bebida láctea con ingredientes
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).

Anexo XV
Evaluación Sensorial
Unidad del milenio de Salinas
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Carrera de Ingeniería Agroindustrial    
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).


Anexo XVI
Extracción de Grasa
              Pesado de la muestra                          Agitación y ajuste del pH
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
                     Centrifugación                                    Proteína líquida
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Anexo  XVII
Liofilización
                     Ultracongelación                              Muestras a liofilizar
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
                       Liofilizador                                       Proteína liofilizada
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Anexo XVIII
Electroforesis
            Preparación de la muestra                    Preparación de los geles
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    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
                    Electroforesis                                    Fotodocumentador
[image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Electroforesis\Electroforesisi\20190710_145802.jpg]    [image: C:\Users\anderson\Desktop\TESIS\Fotos\Electroforesis\Electroforesisi\20190711_142003.jpg]
    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Anexo XIX
Bebidas lácteas
Bebida láctea fermentada               Bebida láctea saborizada
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Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Bebida láctea con ingredientes
[image: C:\Users\ANDERSON GUAMINGO\Desktop\TESIS\Fotos\Bebida Final\67265115_1330105897140811_1277411982084931584_n.jpg]
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019)
Anexo XX
Bebida láctea Fermentada “Evaluación Sensorial 1”
[image: ]
         Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Bebida láctea Fermentada “Evaluación Sensorial 2”
[image: ]
          Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Anexo XXI
Bebida láctea Saborizada “Evaluación Sensorial 1”
[image: ]
    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Bebida láctea Saborizada “Evaluación Sensorial 2”
[image: ]
    Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Anexo XXII
Bebida láctea con Ingredientes “Evaluación Sensorial 1”
[image: ]
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Bebida láctea con Ingredientes “Evaluación Sensorial 2”
[image: ]
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
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Anexo XXIII
Hoja de Evaluación Sensorial de Escala Hedónica Verbal “Suero Dulce”
Nombre:……………………………………….………  Fecha:……....……………   Producto:……………….……....……………
Pruebe por favor las muestras, e indique su nivel de agrado (marcando con una X), en la escala que mejor describe su reacción para cada uno de los atributos.
	Puntuación
	Atributo
	Color
	Viscosidad
	Sabor
	Olor
	Aceptabilidad en General

	
	
	T 1
	T 2
	T 3
	T 1
	T 2
	T 3
	T 1
	T 2
	T 3
	T 1
	T 2
	T 3
	T 1
	T 2
	T 3

	9
	Me gusta muchísimo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	Me gusta mucho
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Me gusta moderadamente
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Me gusta poco
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	No me gusta ni me disgusta
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Me disgusta poco
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Me disgusta moderadamente
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Me disgusta mucho
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Me disgusta muchísimo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Fuente: (Universidad de las Américas Puebla (UDLA)). ; (Peryamm & Pilgrim,, 1957); Modificado
Comentarios:…………………………………………………….…………………………………..…………………………………... 
Gracias por su Colaboración
Anexo XXIV
Hoja de Evaluación Sensorial de Escala Hedónica Verbal “Suero Ácido”
Nombre:……………………………………….………  Fecha:……....……………   Producto:………………………....…………
Pruebe por favor las muestras, e indique su nivel de agrado (marcando con una X), en la escala que mejor describe su reacción para cada uno de los atributos.
	Puntuación
	Atributo
	Color
	Viscosidad
	Sabor
	Olor
	Aceptabilidad en General

	
	
	T 4
	T 5
	T 6
	T 4
	T 5
	T 6
	T 4
	T 5
	T 6
	T 4
	T 5
	T 6
	T 4
	T 5
	T 6

	9
	Me gusta muchísimo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	Me gusta mucho
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Me gusta moderadamente
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Me gusta poco
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	No me gusta ni me disgusta
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Me disgusta poco
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Me disgusta moderadamente
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Me disgusta mucho
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Me disgusta muchísimo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Fuente: (Universidad de las Américas Puebla (UDLA)). ; (Peryamm & Pilgrim,, 1957); Modificado
Comentarios:…………………………………………………….…………………………………..…………………………………... 
Gracias por su Colaboración
Anexo XXV
Etiquetas
Bebida láctea fermentada
[image: ]
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Bebida láctea con quinua
[image: ]
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Bebida láctea saborizada
[image: ]
Elaborado por: (Medina V & Guamingo A, 2019).
Anexo XXVI
Informe de resultados del suero ácido
[image: C:\Users\ANDERSON GUAMINGO\Desktop\Escaneados\3.jpg]


Anexo XXVII
Informe de resultados del suero dulce
[image: C:\Users\ANDERSON GUAMINGO\Desktop\Escaneados\4.jpg]


Anexo XXVIII
Informe de resultados de la bebida láctea saborizada 1
[image: C:\Users\ANDERSON GUAMINGO\Desktop\Escaneados\5.jpg]


Anexo XXIX
Informe de resultados de la bebida láctea saborizada 2
[image: C:\Users\ANDERSON GUAMINGO\Desktop\Escaneados\6.jpg]


Anexo XXX
Informe de resultados de la bebida láctea fermentada 1
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Anexo XXXVI
GLOSARIO
Lactosuero. Sustancia líquida obtenida por separación del coágulo de leche en la elaboración  de  queso”, liquido translúcido verde obtenido de la leche después de la precipitación de la caseína.
Leche. Sustancia líquida y blanca que segregan las mamas de las hembras de los mamíferos para alimentar a sus crías y que está constituida por caseína, lactosa, sales inorgánicas, glóbulos de grasa suspendidos y otras sustancias; especialmente la que producen las vacas, que sirve como alimento y de la cual se obtiene, además, queso, yogur, mantequilla y otros derivados.
PRODUCOOP. Cooperativa de Producción Agropecuario.
Suero dulce.- Es la fase acuosa que se separa de la cuajada en el proceso de la elaboración del queso o la caseína, de color amarillo verdoso con un pH entre 5.8 – 6.6.
Suero ácido. Es el que se produce en las industrias lácteas cuando la coagulación se lleva a cabo con un ácido, disminuyendo el valor del pH hasta 5.1.
INEN. Instituto Ecuatoriano de Normalización.
Fermento láctico. Son bacterias que se utilizan en el proceso de elaboración del queso para que se produzca la transformación del azúcar de la leche (lactosa) en ácido láctico, o lo que es lo mismo, la fermentación láctica de la leche.
Descremadora. Es un equipo separador centrífugo, utilizado para la disgregación de las dos fases que contiene la leche líquida entera, simultáneamente ambas fracciones quedan liberadas de impurezas y contaminantes (clarificación).
Pasteurización. Procedimiento que consiste en someter un alimento, generalmente líquido, a una temperatura aproximada de 80 grados durante un corto período de tiempo enfriándolo después rápidamente, con el fin de destruir los microorganismos sin alterar la composición y cualidades del líquido.
Estandarización. Se define como ajustar a un estándar, por lo tanto, implica concertar algo para que resulte coincidente o concordante con un modelo, un patrón o una referencia.
Conservante. Es una sustancia utilizada como aditivo alimentario, que añadida a los alimentos detiene o minimiza el deterioro causado por la presencia de diferentes tipos de microorganismos.
Análisis Físicos y Químicos. Consisten en la medición de diversas propiedades físicas de los sistemas, en la mayoría de los casos las temperaturas de transición de fase y sus propiedades.
Proteína. Las proteínas de los alimentos son proteínas no tóxicas, nutricionalmente adecuadas, digestibles, fácilmente disponibles y agrícolamente sustentables para la ingesta nutricional humana.
Lactosa. Es un disacárido formado por la unión de una molécula de glucosa y otra de galactosa. Se conoce también como azúcar de la leche, ya que aparece en la leche de las hembras de la mayoría de los mamíferos en una proporción del 4 al 5%.
Grasa. Las grasas constituyen la reserva energética más importante del organismo, aportan 9 kilocalorías por gramo (Kcal/g), trasportan vitaminas liposolubles y se encuentran en gran variedad de alimentos y preparaciones además, desarrollan funciones fisiológicas, inmunológicas y estructurales.
Bebidas saborizadas. Se define como bebidas saborizadas a los productos elaborados por la disolución de edulcorantes en agua potable tratada, agua mineral o leche, entre otros, adicionadas o no de jugos o pulpa de fruta, de sus concentrados o extractos y otros aditivos para alimentos, y que puede estar o no carbonatada.
Punto de congelación. Es la temperatura a la que dicho líquido se solidifica​ debido a una reducción de energía. El punto de congelación varía dependiendo de la densidad del líquido.​
Solidos totales. Es una medida del contenido combinado de todas las sustancias inorgánicas y orgánicas contenidas en un líquido en forma molecular, ionizada o en forma de suspensión micro-granular.
Viscosidad. Es una medida de su resistencia a las deformaciones graduales producidas por tensiones cortantes o tensiones de tracción. La viscosidad corresponde con el concepto informal de "espesor".
Análisis de varianza. Es una colección de modelos estadísticos y sus procedimientos asociados, en el cual la varianza está particionada en ciertos componentes debidos a diferentes variables explicativas.
Análisis microbiológicos. Consisten en una inspección de alimentos o sustancias por medio de pruebas que permiten detectar si se presentan o no elementos patógenos.
Evaluación sensorial. El análisis sensorial se realiza con panelistas que utilizan sus sentidos para medir las características sensoriales y la aceptabilidad de los productos alimenticios.
Electroforesis. Técnica para la separación de moléculas según la movilidad de éstas en un campo eléctrico. La separación puede realizarse sobre la superficie hidratada de un soporte sólido.
Liofilización. Método de desecación en el que se elimina el agua por congelación del producto húmedo y posterior sublimación del hielo en condiciones de vacío. Al suministrar calor el hielo sublima y se evita el paso por la fase líquida.
Solubilidad. Es la capacidad de una sustancia de disolverse en otra llamada disolvente.​Implícitamente se corresponde con la máxima cantidad de soluto que se puede disolver en una cantidad determinada de disolvente, a determinadas condiciones de temperatura, e incluso presión.
Punto isoeléctrico. Se define como el pH en el cual el número de cargas positivas se iguala al número de cargas negativas que aportan los grupos ionizables de una molécula.
Plancha de agitación. Este dispositivo se compone de una pequeña barra magnética o barra de agitación y una placa debajo de la cual se tiene un magneto rotatorio o una serie de electromagnetos dispuestos en forma circular a fin de crear un campo magnético rotatorio.
Centrifuga. Es una máquina que pone en rotación una muestra para acelerar la decantación o la sedimentación de sus componentes o fases, según su densidad.
Termoagitador. Es un dispositivo que se utiliza en los laboratorios de química y biología para mezclar líquidos o preparar disoluciones y suspensión.
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VERSION: 03
CERTIFICADO DEANALISIS DELABORATORIO Fecha de Elaboracion:
CODIGO : LACCA-REG-5G-03 02-05-2017
LABORATORIO DE ANALISIS Y CONTROL DE CALIDAD DEALIMENTOS
Dir: Via Guaranda-Ambato , Guaranda Ecuador Teléfono: 2551227 ext: 1008 Correo: lab.alimentos@bolivar.gob.ec
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
Certificado No: 18150-1
ProformaNe: 18150-1 Pég:1del
Fecha de recepcion: 12/06/2019 Fecha de ejecucién de ensayos: 12/06/2019
Informacicn del cliente:
Empresa: C.I/RUC: 0202106993
Representante: VANESSA ELIZABETH MEDINA ROSERO TIf: 0981278356
Direccién: Email:
Ciudad: GUARANDA
Descripcion de las muestras:
Producto: BEBIDA CON QUINUA Peso: 500 g
Marca comercial: Tipo de envase: Frasco de vidrio
Lote: No de muestra: 1
F. Elab.: F.Exp.:
Conservacion: Ambiente Refrigeracion :X Congelacidn : Almac. En Lab: n/a
Cierres seguridad: Ninguno:x Intactos: Rotos: Muestreo por el cliente: 12/06/2019
RESULTADOS OBTENIDOS
CODIGO DEL €oDIGO ENSAYOS ENSAYO METODO RESULTADGS
MUESTRAS LABORATORIO CLIENTE SOLICITADOS SOLICITADO UTILIZADO UNIDADES
Proteina Proteina Método interno % 7,56
Lactosa Lactosa Método interno % 0,84
Aerobios mesafilos Aerobios mesfilos 1509001 ufc ausencia
Bebidacon quinua 18150-1 bg E. coli E. coli AOAC 110402 ufc ausencia
Staphylococcus aureus |Staphylococcus aureus AOAC 81001 ufc ausencia
Listeria Listeria (AOAC 40501 ufc ausencia
Salnonella Salnonella 1509001 ufc ausencia
CONDICIONES AMBIENTALES: 20°C, H:45%
Entrega de resultado via: Personal
Original: Cliente Primera copia:  Archivo Laboratorio

Responsable Laboratorio

Nota los resultados emitidos, se refieren exclusivamente a la muestrarecibida, el laboratorio no se responsabiliza por el uso incorrecto del presente cedificado

Lainformacion es de uso exclusivo para el cliente
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Treass? Laguacote Il, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

INFORME DE ENSAYOS N°0156-2019

DESCRIPCION DE LA MUESTRA

Vanesa Medina, Anderson Guamingo

Muestra Bebida lactea con quinua, Bebida l4ctea con soya, Bebida lactea
fermentada.

Cédigo asignado UEB  |\y37 - 1Nv233 — INV234
Estado de la muestra

Solicitante

Liquido
Envase de recepcion  pqjiag plasticas aprox. 1L con contenido de cada muestra.

Analisis requerido(s)  gyracqion proteica y Liofilizacién

Fecha de recepcién 02/07/2019

Fecha de anilisis 2 de julio al 11 de Julio de 2019
Fachadedntonme 19 de Julio de 2019
Técnico asignado MEQM.

RESULTADOS OBTENIDOS

Cadigo Peso muestra Peso proteina
laborat?)rio Muestra Metado . liofilizada (g)
INV232 | Bebida lactea con 300,12 5,84
quinua 7 Precipitacion de
INV233 Bebida lacton con protegwa por su punto 502,06 15,67
£oya 7 isoeléctrico
INV234 Bebida lactea 300,77 6,75
fermentada
oo Peso muestra
i al?:r‘::t%?'i o Muestra Proceso Parametros a liofilizar {g)
Concentrado
22 proteico de bebida 25,59
lactea con quinua Tiempo Ultracong: 72h
Concentrado Presin Liofiliz: 0,030mbar 5469
INV233 | proteico de bebida Liofilizacion Temp Liofiliz: -52°C ’
lactea con soya Tiempo Liofiliz: 50h
Concentrado 2952
INV234 | proteico de bebida i
lactea fermentada

Ing. Marcelo Vilcacundo
Director del Departamento de Investigacién y Vinculacién
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Laguacoto if, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bolivar, Ecuador.

INFORME DE ENSAYOS N°157-2019

Descripcion de la muestra

Solicitante Anderson Guamingo — Vanesa Medina

Muestra Bebida Iactea con quinua, bebida lactea con soya y bebida lactea
fermentada

Cadigo asignado UEB  1\y237 — INV233 ~ INV 234

Estado de la muestra Liquido

Envase de recepcion Botella plastica

Andlisis requerido(s) Caracterizacion electroforética SDS-PAGE
Fecha de recepcion 02 de julio de 2019

Fecha de analisis 10 de julio de 2019

Fecha de informe 19 de julio de 2019

Técnico asignado RCMR

RESULTADOS OBTENIDOS

1 250 75.86 94.48 72.14
2 150 30.36 79.08 30.24
3 100 27.34 71.21 25.97
4 75 16.15 63.56 15.37
5 50 11.1 47.61 10.08
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Laguacoto I}, Km 1 1/2, via a San Simén, Cantén Guaranda, Provincia Bofivar, Ecuador.

ueb

S

6 37 38.95
7 25 33.58
8 20 30.65
9 15 27.97
10 10 19.09
11 5 15.87
12 2 10.56

Ing. Marcelo l"ilcacqnﬂdg;’ W
Director del Departamento
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CERTIFICACION DE AUTORIA

Nosotros, Anderson Alexander Guamingo Sanabria con C.I. 0202543930 y
Vanessa Elizabeth Medina Rosero con C.1. 0202106993, declaramos que el trabajo
y los resultados presentados en este informe, no han sido previamente presentados
para ninglin grado o calificacion profesional; y, que las referencias bibliograficas

que se incluyen han sido consultadas y citadas con su respectivo autor(es).

La Universidad Estatal de Bolivar puede hacer uso de los derechos de publicacion
correspondientes a este trabajo, segin lo establecido por la Ley de Propiedad

Intelectual, su Reglamentacion y la Normativa Institucional vigente.
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Anderson Alexander Guamingo Sanabria Vanessa Elizabeth Medina Rosero

C.1. 0202543930 C.1. 0202106993

PhD. Carlos Rodrigo Jicome Pilco

C.1. 0200715811
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DRA. MSc. GINA CLAVIJO CARRION
Notaria Cuarta del Cantén Guaranda.

ESCRITURA N° 20190201004P00678
DECLARACION JURAMENTADA

OTORGA:

ANDERSON ALEXANDER GUAMINGO SANABRIA Y
VANESSA ELIZABETH MEDINA ROSERO.

CUANTIA: INDETERMINADA

Di 2 COPIA

En el Cantéon Guaranda, Provincia de Bolivar, Republica del Ecuador, a los veinticuatro dias del mes
de julio del afio dos mil diecinueve, ante mi DRA. MSC. GINA LUCIA CLAVIJO CARRION,
NOTARIA CUARTA DEL CANTON GUARANDA comparecen con plena capacidad, libertad y
conocimiento, a la celebracién de la presentes escritura; los sefiores: ANDERSON ALEXANDER
GUAMINGO SANABRIA Y VANESSA ELIZABETH MEDINA ROSERO, por sus propios y
personales derechos en calidad de OTORGANTES. Los comparecientes declaran ser de
nacionalidad ecuatoriana, mayores de edad, de estados civil casado y soltera, de ocupacién
estudiante y estudiante, domiciliados en canton Caluma de paso por este cantén Guaranda y cantén
Guaranda, celular nimero cero nueve seis cero cinco cinco tres tres nueve cero, correo electronico
alexcalerol1996@yahoo.com, hdbiles en derecho para contratar y contraer obligaciones, a quienes
de conocer doy fe, en virtud de haberme exhibido sus documentos de identificacién en base a la
cual obtengo la certificacion de datos biométricos del Registro Civil, mismo que agrego a esta
escritura como documentos habilitantes. Advertidos los comparecientes por mi la Notaria de los
efectos y resultados de esta escritura, asi como examinados que fue en forma aislada y separada de
que comparecen al otorgamiento de esta escritura sin coaccién, amenazas, temor reverencial, ni
promesa o seduccién, declaran: Nosotros, ANDERSON ALEXANDER GUAMINGO SANABRIA Y
VANESSA ELIZABETH MEDINA ROSERO, que los criterios ¢ ideas emitidos en el presente trabajo
de investigacion titulado EVALUACION DEL LACTOSUERO PRODUCIDO EN LA ASOCIACION
PRODUCOOP DE SALINAS GUARANDA, PARA LA ELABORACION DE BEBIDAS CON
CARACTERISTICAS NUTRICIONALES. Proyecto de Investigacién previo a la obtencién del titulo
de Ingenieros Agroindustriales, Otorgado por la Universidad Estatal de Bolivar a través de la Facultad
de Ciencias Agropecuarias Recursos Naturales y del Ambiente.- Es todo cuanto podemos declarar en
honor a la verdad.- Para su otorgamiento se observaron los preceptos de ley y leida que les fue a los
comparecientes integramente, por mi la Notaria, aquellos se ratifican en todas sus partes y firman
conmigo en unidad de acto, incorporando al protocolo de esta Notaria la presente escritura de

Declaﬂ%ﬂamentada, de t0do 10 cual doy fe.-mmmmmmmmmmm e

b e
A lww

SR. ANDERSON ALEXANDER GUAMINGO SANABRIA.
C.c.0IDIsY243 0

T s, T i
PN [\ o

SRTA. VANESSA ELIZABETH MEDINA ROSERO.

C.C.oacatee 99 -3
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DRA. M$c. GINA LUCIA CLAVIJO
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Envasado y Rotulado

Almacenado

Incubación

45 °C de 4 a 6 horas, pH 4.6 - 

4.7

Batido



Enfriado

Adición de 

Ingredientes

Saborizante 0.001%, 

preservante 0.001%

Recepción

Análisis Químicos y 

Microbiológicos

Filtración

Separar todo elemento 

extraño

Pasteurización

85 °C por 5 minutos

Enfriado

40 - 45°C

Inoculado

Cultivo láctico 10 dcu/100 l

Mezclado

Lactosuero & leche de vaca



4 °C

Estandarización

Ajustar el contenido graso y 

lactosa

15 °C
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500 gramos de soya en 1 litro 

de Agua

1 litro de agua

Cocción

Almacenado

Recepción

Remojo

Descascarado

Licuado

Filtrado

Bebida de Soya

24 horas

Se elimina la cáscara

La soya descascarada se 

licua

Filtramos en un lienzo

Colocamos a cocción para 

garantizar su inocuidad

Almacenamos a 4°C



Separar material extraño
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Azúcar 9-11 %.

Mezclado

Tamizado

Lactosuero y bebida de soya



Recepción

Análisis Químicos y 

Microbiológicos

Filtración

Separar todo elemento 

extraño

Estandarización

Ajustar contenido graso y 

lactosa

Calentado

35 °C

Adición

Saborizantes 0.001%, 

preservante 0.001%

Pasteurización

78 °C por 30 minutos

Enfriado

10 - 15 °C

Envasado y Rotulado

4 °C

Almacenado
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Azúcar 9-11 %.

Recepción

Análisis Químicos y 

Microbiológicos

Filtración

Separar todo elemento 

extraño

Estandarización

Ajustar contenido graso y 

lactosa

Calentado

35 °C

Adición

Harina de cereales 2%, 

saborizantes 0.001%

Cocción

Punto de ebullición por 30 

minutos

Enfriado

10 - 15 °C

Envasado y Rotulado

Almacenado

4 °C
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Nueva tabla : 21/05/2019 - 09:32:15 a.m. - [Versidén : 02/08/2016])
Analisis de la varianza

Variable N R* R* A CV
Evaluacién Sensorial 30 0.84 0.81 4.68

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 14.79 5 2.96 25.15 <0.0001
Tratamientos 14.79 5 2.96 25.15 <0.0001
Error 2.82 24 0.12
Total 17.61 29

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.67069
Error: 0.1176 gl: 24
Tratamientos Medias n E.E.

1.00 6.04 S5 0.15 A

2.00 7.15 5 0.15 B
4.00 7.25 5 0.15 B
5.00 7.41 5 0.15 B
6.00 7.81 5 0.15 B C
3.00 8.33 S5 0.15 C

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.0S)
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Nueva tabla : 21/05/2019 - 09:50:31 a.m. - [Versién : 02/08/2016]

Analisis de la varianza

Variable N R* R* A CV
Evaluacién Sensorial 30 0.75 0.70 3.98

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 6.17 5 1.23 14.40 <0.0001
Tratamientos 6.17 5 1.23 14.40 <0.0001
Error 2.06 24 0.09
Total 8.23 29

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.57242
Error: 0.0857 gl: 24
Tratamientos Medias n E.E.

4.00 6.84 S5 0.13 A

1.00 6.89 5 0.13 A B

5.00 7.14 5 0.13 A B

2.00 7.44 5 0.13 B C
6.00 7.81 5 0.13 cC D
3.00 8.05 S 0.13 D

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.0S)
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Nueva tabla : 21/05/2019 - 10:25:03 a.m.

Analisis de la varianza

Variable

RZ

R® Aj CV

Evaluacién Sensorial 30 0.51 0.40 3.89

- [Versién : 02/08/2016]

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl cM F p-valor
Modelo. 1.88 5 0.38 4.93 0.0030
Tratamientos 1.88 5 0.38 4.93 0.0030
Error 1.83 24 0.08
Total 3.70 29

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.53974

Error: 0.0762 gl: 24

Tratamientos Medias n E.E.

4.00 6.81 5 0.12 A

5.00 6.89 5 0.12 A B
2.00 6.95 5 0.12 A B
6.00 7.04 50.12A B C
1.00 7.36 5 0.12 B C
3.00 7.49 5 0.12 o}

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Nueva tabla : 21/05/2019 - 10:47:35 a.m.

Analisis de la varianza

Variable N R* R?* Aj CV
Evaluacién Sensorial 30 0.88 0.86 2.95

- [Versién :

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sSC gl cM F p-valor
Modelo. 8.14 5 1.63 36.35 <0.0001
Tratamientos 8.14 5 1.63 36.35 <0.0001
Error 1.07 24 0.04
Total 9.21 29

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.41375
Error: 0.0448 gl: 24
Tratamientos Medias n E.E.

4.00 6.43 5 0.09 A

5.00 6.77 5 0.09A B

1.00 7.01 5 0.09 B C
2.00 7.23 5 0.09 c D
6.00 7.53 5 0.09 D
3.00 8.04 5 0.09

E

02/08/2016]

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Nueva tabla : 21/05/2019 - 11:11:59 a.m. - [Versién : 02/08/2016]

Analisis de la varianza

Variable N R? R?*Aj CV
Evaluacién Sensorial 20 0.58 0.50 5.12

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 3.07 3 1.02 7.42 0.0025
Tratamientos 3.07 3 1.02 7.42 0.0025
Error 2.21 16 0.14
Total 5.28 19

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.67225
Error: 0.1380 gl: 16
Tratamientos Medias n E.E.

4.00 6.96 5 0.17 A
2.00 7.04 50.17 A
3.00 7.07 50.17 A
1.00 7.93 5 0.17 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Nueva tabla : 21/05/2019 - 11:20:36 a.m. - [Versién : 02/08/2016]
Analisis de la varianza

Variable N R? R? Aj CV
Evaluacién Sensorial 20 0.88 0.86 3.97

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. sC gl CM F p-valor
Modelo. 9.27 3 3.09 38.45 <0.0001
Tratamientos 9.27 3 3.09 38.45 <0.0001
Error 1.29 16 0.08
Total 10.56 19

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.51295
Error: 0.0804 gl: 16
Tratamientos Medias n E.E.

4.00 6.04 50.13 A

3.00 7.13 5 0.13 B
2.00 7.61 5 0.13 B C
1.00 7.78 5 0.13 c

Medias con una letra comiin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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i VERSION: (3
i CERTIFICADO DEANALISIS DELABORATORIO Fecha de ehaboracitn;
! CODIGO : LACCA-REG-SG03 RI52T
( LABORATORIO DEANALISIS Y CONTROL DECALIDAD DEALMENTOS
‘ Dis: Via Guaranda-Ambato , Goaranda Ecuador Teléfone: 2551227 ext: 1608 Correo: labalimentos@holivar gohec
‘ CERTIFICADO DEANALISIS DELABORATORIO
t Certificado No: 18144
Solicitmd N 18144 Tpas 11
Fecha de recepcion: 17/682019 iFecha de ejecucion de ensayos: 17042019
Infirmaciin del cliente:
|Empresa: CHRUC: (202543930
[Representante: Anderson Guaningo TIE 0960553390
Direccion: Email: alescalero 1996@yahoo com
Cirdad: Guaranda
Descripeiin de las muestras:
Producto: Sser dcido Peso: 20g
Marea comereial WA Tipo de cnvase: Frasco de viddo estesilizado
Lof A No de mueestra: 2
F Eibonia Frg.:
Conservaciin: Ambiente Refrigeracion: X Congelacion : Almac. En Lab:
Cieares seguridad: Ninguno: Intactos: X Rotos: Muestreo por el cliente: 170419
RESULTADOS OBTENIDOS
CODIGO DEL CODIGO ENSAYOS ENSAYOS METODO S TLTADOS
MUESTRAS LABORATORIO CLENTE SOLICTFADOS SOLICITADOS UTILEZADO | INIDADES
Lactosa actosa Método interno % 4%
Proteina (Proteina Métedo interno % P2
Grasa Hctea Grasa lictea Mésodo interno % a1
SUERO ACIDO P Sk A«ol?ias msofilos | Acrobios mesofilos 150 9001 ufe i&!
E coli E. coli 110482 ule Ausenzis
Staphvlococsus aurus Staphyloceccus aureus 81801 ufe Ausencal
Salmonelis Salmonella 150 9001 ule Anscaca)
Listeria Listeria 40501 uft Ausench
CONDICIONES AMBIENTALES:
Entrega de resnbado via:  Personal
COvigmal: Cliente Primeracopia:  Aschivo Laberatorio
'50/56 o oo
Rg!;onsah)c Laboratorio
Nota: los resuliados emitidos, se chusiv: 2la testra recibid el laboratorio no se responsabiliza por el use mcomesto def presents certificado

La informucién es confidencial de uso exclosivo para el cliente
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VERSION. 03
CERTIFICADO DEANALISIS DELABORATORIO Fecha de chborecitn:
CODIGO : LACCA-REGSGA3 05207
LABORATORIO DEANALISIS ¥V CONTROLDECALIDAD DEALIMENTOS
Dir: Via Gaarands-Ambato, Guaranda Erteador Teléfonss 2551227 ext: 1008 Correo: Jahafimentus bolivar gobec
CERTIFICADO DEANALISES DELABORATORIO
Crtificado No: 18143
Sclicinad N 18145 [esgieet
Fechs de reogpoiin: 1604219 Fecha de cjecucion de ensayos: 160819
én del cliente:
{Eropresa: CURUC: (202106993
: Vimesa Elizzbeth Medina Rosero TIE OR1278356
Diccin: | Email: vane-Z2mi@hotmaiicom
Cisdod: Graranda
Desesipeiin de bs muestras:
Producty: Sucro dukoe Peso: Mg
(darea comercnt NA Tipo de eavase: Frasco de vidmo esterizade
Lo WA No de muestra: 2
E b nfa FEp:
Consenacisn: Aabiente Refriyemein: X Congehcion - Al B Lab:
Ciemres segurdad: Ninguno: Intiactos: X Rotos: Muestreo por clclente: 16041
RESULTADOS OBTENDOS
CODIGODEL DGO ENSAYOS ENSAYOS METODO RESTADS
MESTRAS LABORATORIO CLINIE |  SOLICIIADOS SOLICTIADOS | UTLIZADO | TNIDADES
Lactosa |Lactosa Méodo intermo % 375
Proteina Proteina Méodo interno % 23
Grusa Bictea Grasa Bictea $étodo interne % 473
SO sl 5 Acrobios mesofiios  JAerobios mesofilos 150 9001 ule ﬁ
E cob E cof 110462 s Anseaciy
Stuphybosocus awens |Staphylococes aoreus | 81001 ufs Auseaci
Salmonells Salmonells 1509001 ufe Ausezca
it Listerz 40501 ul Awsemon
CONDICIONES AMBENTALES:
Eotsega deresubadovin:  Personal
Orpimt: Chente Prmmeoph: Ao Labosatoro
(i
Ing. IM Monr Colorms
Rcspmsablc Laboratonio
ota: bos resultados enitidos, se refieren exchnsivamente a b muestra recbida, el boratorio no se responsabiliza por el uso incomeetc del presente cetificado
I3 mormaciin es confidencial de uso exclusivo para clclente
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CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

VERSION: 03

Fecha de Elaboracién:

CODIGO : LACCA-REG-5G-03 02-05-2017
LABORATORIO DE ANALISIS Y CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS
Dir: Via Guaranda-Ambato , Guaranda Ecuador Teléfono: 2551227 ext: 1008 Correo: lab.alimentos@bolivar.gob.ec
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
Certificado No: 18151
ProformaN2: 18151 Pég:1del
Fecha de recepcion: 12/06/2019 Fecha de ejecucion de ensayos; 12/06/2019
Informacion del cliente:
Empresa: C.I/RUC: 0202106993
Representante: VANESSA ELIZABETH MEDINA ROSERO TIf: 0981278356
Direccion: Email:
Ciudad: GUARANDA
Descripcién de las muestras:
Producto: BEBIDA SABORIZADA Peso:500g
Marca comercial: Tipo de envase: Frasco de vidrio
Lote: No de muestra: 1
F.Elab.: F.Exp.:
Conservacion: Ambiente Refrigeracién:X Congelacion : Almac. En Lab:n/a
Cierres seguridad: Ninguno: x Intactos: Rotos: Muestreo por el cliente: 12/06/2019
RESULTADOS OBTENIDOS
CODIGO DEL CODIGO ENSAYOS ENSAYO METODO ESULTADOS
MUESTRAS LABORATORIO CLIENTE SOLICITADOS SOLICITADO UTILIZADO UNIDADES
Proteina Proteina Método interno % 5,43
Lactosa Lactosa Método interno % 0,86
Aerobios mesdfilos Aerobios mesdfilos 1509001 ufc ausencia
Bebidasaborizada 18151 bs E. coli E.coli AOAC 110402 ufc ausencia
Staphylococcus aureus  |Staphylococcus aureus ACAC81001 ufc ausencia
Listeria Listeria AOAC40501 ufc ausencia
Salnonella Salnonella 1509001 ufc ausencia

CONDICIONES AMBIENTALES: 20°C, H:45%

Entrega de resultado via: Personal

Original: Cliente

Ing. fosé Monar Coloma

Responsable Laboratorio

Primera copia:

Archivo Laboratorio

Nota'los resultados emitidos, se refieren exclusivamente a la muestra recibida, el laboratorio no se responsabiliza por el uso ncorrecto del presente certificado.

Lainformacisn es de uso exclusivo para el clente
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VERSION: 03
v ‘-‘a CERTIFICADO DE ANALISIS DELABORATORIO Fecha de Elaboracién:
T CODIGO : LACCA-REG-5G-03 02-05-2017
LABORATORIO DE ANALISIS Y CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS
Dir: Via Guaranda-Ambato , Guaranda Ecuador Teléfono: 2551227 ext: 1008 Correo: Iab.alimentos@bolivar.gob.ec
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
Certificado No: 18151-1
ProformaNe: 18151-1 Pig:1de1
Fecha de recepcion: 12/06/2019 Fecha de ejecucion de ensayos: 12/06/2019
Informacion del cliente:
Empresa: C.I/RUC: 0202106993
Representante: VANESSA ELIZABETH MEDINA ROSERO TIf: 0981278356
Direccién: Email:
Ciudad: GUARANDA
Descripcién de las muestras:
Producto: BEBIDA CON QUINUA Pes0:500g
Marca comercial: Tipo de envase: Frasco de vidrio
Lote: No de muestra: 1
F. Elab.: FExp.:
Conservacion: Ambiente Refrigeracion X Congelacién : Almac. En Lab: n/a
Cierres seguridad: Ninguno: x Intactos: Rotos: Muestreo por el cliente: 12/06/2019
RESULTADOS OBTENIDOS
CODIGO DEL CODiGo ENSAYOS ENSAYO METODO
RESULTADOS
MUESTRAS LABORATORIO CLIENTE SOLICITADOS SOLICITADO UTILIZADO UNIDADES
Proteina Proteina Método interno % 5,42
Lactosa Lactosa Método interno % 0,85
Aerobios mesdfilos Aerobios mesdfilos 1509001 ufc ausencia
Bebida saborizada 18151-1 bs E. coli E.coli AOAC 110402 ufc ausencia
Staphylococcus aureus  |Staphylococcus aureus AOAC81001 ufc ausencia
Listeria Listeria AGAC40501 ufc ausencia
Salnonella Salnonella 1509001 ufc ausencia

CONDICIONES AMBIENTALES: 20°C, H:45%

Entrega de resultado via: Personal

Original: Cliente

Primera copia:

Ing. JoséMorfar Coloma

Responsable Laboratorio

Archivo Laboratorio

Nota-los resultados emitidos, se refieren exclusivamente a la muestra recibida, el laboratorio no se responsabiliza por el uso incorrecto del presente certificado

Lainformacién es de uso exclusivo para el cliente
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VERSION: 03
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO Fecha de Elaboracion:
CODIGO : LACCA-REG-5G-03 02-05-2017
LABORATORIO DE ANALISIS Y CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS
Dir: Via Guaranda-Ambato , Guaranda Ecuador Teléfono: 2551227 ext: 1008 Correo: lab.alimentos@bolivar.gob.ec
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
Certificado No: 18152
ProformaN®: 18152 Pag:ldel
Fecha de recepcion: 12/06/2019 Fecha de ejecucién de ensayos: 12/06/2019
Informacicn del cliente:
Empresa: C.I/RUC: 0202106993
Representante: VANESSA ELIZABETH MEDINAROSERO TIf:0981278356
Direccién: Email:
Ciudad: GUARANDA
Descripcion de las muestras:
Producto: BEBIDACON QUINUA Peso:500g
Marca comercial: Tipo de envase: Frasco de vidrio
Lote: No de muestra: 1
F.Elab.: F.Exp.:
Conservacion: Ambiente Refrigeracion :X Congelacién: Almac. Enlab:n/a
Cierres seguridad: Ninguno: x Intactos: Rotos: Muestreo por el cliente: 12/06/2019
RESULTADOS OBTENIDOS
CODIGODEL cODIGO ENSAYOS ENSAYO METODO REULTABOS
MUESTRAS LABORATORIO CLIENTE SOLICITADOS SOLICITADO UTILIZADO UNIDADES
Grasa Grasa Método interno % 1,04
Proteina Proteina Método interno % 5,73
Lactosa Lactosa Método interno % 0,81
Bebidafermentada 18152 bf Coliformes totales Coliformes totales ADAC 010404 ufc ausencia
E. coli E.coli AOAC 110402 ufc ausencia
Mohos y levaduras Mohos ylevaduras ADAC 100401 ufe ausencia
CONDICIONES AMBIENTALES: 20°C, H:45%
Entrega de resultado via: Personal
Original: Cliente Primera copia:  Archivo Laboratorio
i
Responsable Laboratorio
Nota:los resultados emitidos, se refieren exclusivamente a la muestra recibida, el laboratorio no se responsabiliza por el uso incorrecto del presente certificado.
Lainformacion es de uso exclusivo para el cliente
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CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

VERSION: 03

CODIGO : LACCA-REG-SG-03

Fecha de Elaboracién:

02-05-2017

LABORATORIO DE ANALISIS Y CONTROL DE CALIDAD DEALIMENTOS

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Dir: Via Guaranda-Ambato , Guaranda Ecuador Teléfono: 2551227 ext: 1008 Correo: lab.alimentos@bolivar.gob.ec

Certificado No: 18152-1

ProformaN®: 18152-1 ig:1de 1

Fecha de recepcion: 12/06/2019 Fecha de ejecucion de ensayos: 12/06/2019

Informacion del cliente:

Empresa: C.J/RUC: 0202106993

Representante: VANESSA ELIZABETH MEDINA ROSERO TIf: 0981278356

Direccion: Email:

Ciudad: GUARANDA

Descripcion de las muestras:

Producto: BEBIDA CON QUINUA Pes0:500 g

Marca comercial: Tipo de envase: Frasco de vidrio

Lote: No de muestra: 1

F.Elab.: F.Exp.:

Conservacién: Ambiente Refrigeracion :X Congelacion : Almac. Enlab:n/a

Cierres seguridad: Ninguno:x Intactos: Rotos: Muestreo por el cliente: 12/06/2019

RESULTADOS OBTENIDOS
CODIGO DEL C0DIGO ENSAYOS ENSAYO METODO
RESULTADOS
MUESTRAS LABORATORIO CLIENTE SOLICITADOS SOLICITADO UTILIZADO UNIDADES
Grasa Grasa Métodointerno % 1,02
Proteina Proteina Método interno % 5,72
Lactosa Lactosa Métodointerno % 0,82
Bebida fermentada 181521 bf Coliformes totales Coliformes totales AOAC 010404 ufc ausencia

E. coli E. coli AOAC 110402 ufc ausencia
Mohos y levaduras Mohos ylevaduras AOAC 100401 ufc ausencia

CONDICIONES AMBIENTALES: 20°C, H: 45%

Entrega de resultado via: Personal

Original: Cliente

Responsable Laboratorio

Primera copia:

Archivo Laboratorio

Lainformacion es de uso exclusivo para el cliente

Nota'los resultados emitidos, se refieren exclusivamente ala muestra recibida, el laboratorio no se responsabiliza porel uso incorrecto del presente certificado
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VERSION: 03

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO Fecha de Elaboracién:

CODIGO : LACCA-REG-5G-03 02-05-2017
LABORATORIO DE ANALISIS Y CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS
Dir: Via Guaranda-Ambato , Guaranda Ecuador Teléfono: 2551227 ext: 1008 Correo: lab.alimentos@bolivar.gob.ec
CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO
Certificado No: 18150
ProformaN®: 18150 Pig:ldel
Fecha de recepcion: 12/06/2019 Fecha de ejecucion de ensayos: 12/06/2019
Informacion del cliente:
Empresa: C.I/RUC: 0202106993
Representante: VANESSA ELIZABETH MEDINA ROSERO TIf: 0981278356
Direccién: Email:
Ciudad: GUARANDA
Descripcién de las muestras:
Producto: BEBIDA CON QUINUA Peso:500g
Marca comercial: Tipo de envase: Frasco de vidrio
Lote: No de muestra: 1
F.Elab.: F.Exp.:
Conservacién: Ambiente Refrigeracion :X Congelacion : Almac. En Lab:n/a
Cierres seguridad: Ninguno:x Intactos: Rotos: Muestreo porel cliente: 12/06/2019
RESULTADOS OBTENIDOS
CODIGODEL cODIGO ENSAYOS ENSAYO METODO RESULTADGS
MUESTRAS LABORATORIO CLIENTE SOLICITADOS SOLICITADO UTILIZADO UNIDADES
Proteina Proteina Métodointerno % 7,54
Lactosa Lactosa Método interno % 0,83
Aerobios mesofilos Aerobios mesofilos 1505001 ufc ausencia
Bebidacon quinua 18150 bg E.coli E. coli AOAC 110402 ufc ausencia
Staphylococcus aureus | Staphylococcus aureus ADAC 81001 ufc ausencia
Listeria Listeria AOAC 40501 ufc ausencia
Salnonella Salnonella 1509001 ufc ausencia

CONDICIONES AMBIENTALES: 20°C, H:45%

Entrega de resultado via: Personal

Original: Cliente

Primera copia:  Archivo Laboratorio

U Re e 7
157075 2 9%
Ing. Jgséoagr Coloma

Reséunsa ble Laboratorio

Lainformacion es de uso exclusivo para el cliente

Nota.los resultados emitidos, se refieren exclusivamente ala muestra recibida, el laboratorio no se responsabiliza por el uso incorrecto del presente certificado





