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Resumen

El lactosuero es un liquido que queda de la coagulacion de la leche durante la
elaboracion del queso, el aguaymanto se consume fresco, tiene propiedades
sedantes y diuréticas antirreumaticas. El objetivo fue formular y elaborar la bebida
nutritiva a base de lactosuero con la adicion del zumo de aguaymanto (Physalis
peruviana). La formulacion se realizé en base a 3 tratamientos: 40:60, 50:50 y 60:40
de lactosuero y jugo de aguaymanto, la evaluacion sensorial se realiz6 en base a la
escala hedodnica de 1 a 5 puntos, siendo 5 el mayor puntaje, el analisis quimico
proximal se realiz6 de la siguiente manera: humedad (NTP N° 205.002:1979), grasa
(NTP N° 205.006:1980), proteina (AOAC, 1998), ceniza (NTP N° 205.004:1979),
fibra (NTP N° 205.003:1980) y carbohidratos (diferencia calculo matematico); el
analisis microbioldgico se realiz6. Los resultados obtenidos en la ecuacion sensorial
dieron como ganador al T3 (tratamiento 3), lo cual fue formulado 60:40 de
lactosuero y zumo de aguaymanto respectivamente, los resultados obtenidos en el
analisis quimico proximal fueron: humedad 83,51%, proteina 8,52%, ceniza 0,11%,
grasa 1,81%, fibra 0,11%, mientras el resultado del analisis microbiolégico:
Recuento en placa de Aerdbicos mesofilos viables <10, Enumeracion de Coliformes
2,6 y Enumeracion de Escherichia coli 2,8. Estos resultados demuestran que la
bebida nutritiva esta apto para el consumo al cumplir con los requerimientos
microbioldgicos solicitados por la Norma Técnica Peruana y la Resolucion
Ministerial N° 615- SA/DM (2003).

Palabras clave: lactosuero, bebida, tratamiento, zumo.
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Abstract

Whey is a liquid that remains from the coagulation of milk during cheese making,
aguaymanto is consumed fresh, it has sedative and antirheumatic diuretic
properties. The objective was to formulate and elaborate the nutritional drink based
on whey with the addition of aguaymanto juice (Physalis peruviana). The
formulation was made based on 3 treatments: 40:60, 50:50 and 60:40 of whey and
juice of aguaymanto, the sensory evaluation was carried out based on the hedonic
scale of 1 to 5 points, with 5 being the highest score, the proximal chemical analysis
was carried out as follows: humidity (NTP No. 205.002: 1979), fat (NTP No.
205.006 : 1980), protein (AOAC, 1998), ash (NTP No. 205.004: 1979), fiber (NTP
No. 205.003: 1980) and carbohydrates (difference in mathematical calculation); the
microbiological analysis was performed. The results obtained in the sensory
equation gave as the winner at T3 (treatment 3), which was formulated 60:40 of
whey and aguaymanto juice respectively, the results obtained in the proximal
chemical analysis were: humidity 83.51%, protein 8.52%, ash 0.11 %, fat 1.81%,
fiber 0.11%, while the result of the microbiol analysis logical: Plate count of viable
Mesophilic Aerobics <10, Enumeration of Coliforms 2.6 and Enumeration of
Escherichia coli 2.8. These results show that the nutritional drink is suitable for
consumption by complying with the microbiological requirements requested by the
Peruvian Technical Standard and Ministerial Resolution No. 615- SA / DM (2003).

Keywords: whey, drink, treatment, juice.
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Introduccion
En PerG y en todo el mundo, se producen grandes cantidades de lactosuero en la
industria del queso. En todo el mundo, se producen de 180 a 190 millones de
toneladas de lactosuero por afio, eliminando la mitad de los sdlidos totales presentes
en la leche, que incluyen nutrientes como proteinas, lactosa, minerales y vitaminas
(Chandrapala et al., 2015).

El lactosuero es un liquido que queda de la coagulacion de la leche durante la
elaboracion del queso. De color amarillo verdoso, transparente, de agradable sabor
acido, se obtiene tras la separacion de proteinas (caseina) y grasas. Es uno de los
subproductos mas ricos de la naturaleza ya que contiene todos los aminoacidos
esenciales; Es de facil digestion, posee apreciables cantidades de lactosa, grasas,
vitaminas A, C, D, E y complejo B, ademéas de minerales como calcio, fésforo,
potasio y hierro. Con el uso eficiente de este residuo, se comprobo que 1000 litros
de lactosuero contienen mas de 9 kg de proteina de alto valor biolégico, 50 kg de
lactosa y 3 kg de grasa lactea. Esto equivale a las necesidades diarias de proteinas
de unas 130 personas Yy las necesidades energéticas diarias de mas de 100 personas.
(Inda, 2000).

Pero este residuo se descarta como efluente, lo que genera un grave problema
ambiental, ya que afecta fisica y quimicamente la estructura del suelo, lo que genera
una disminucion en la productividad de los cultivos y al ser liberado al agua, reduce

la vida acuatica. agotando el oxigeno disuelto. (Parra et al., 2009)

El aguaymanto se consume fresco o procesado (mermeladas, conservas, etc.). Tiene
propiedades sedantes y diuréticas antirreumaticas. Es extremadamente rico en
provitamina A, con concentraciones que pueden alcanzar las 3000 Ul (6 veces mas
que los tomates). Los niveles de vitamina C son aproximadamente de 43 a 50 mg,

muy cercanos a los valores presentes en naranja.

Por tanto, el principal objetivo de esta investigacion es dar valor agregado al
lactosuero, con jugo de aguaymanto. Se proporciona un uso alternativo para este

efluente.
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1.1.

1.2.

CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Descripcion del problema

En el Perd, actualmente en la industria lactea existe un problema latente no
resuelto que se genera debido a la gran produccion de lactosuero, este
subproducto casi totalmente descartado esta aumentando los niveles de

contaminacion.

Huancavelica también cuenta con areas ganaderas Yy, por lo tanto, no es ajeno a
los problemas del lactosuero, ya que el lactosuero se descarta en el rio, drenaje,
etc. En nuestra region existen recursos, que se consideran desperdicio, pero por

falta de conocimiento e investigacion, no se estan utilizando correctamente.

Aproximadamente el 90% de la leche utilizada en la industria del queso se
elimina como lactosuero, uno de los subproductos mas contaminantes de la
industria alimentaria. No utilizar lactosuero como alimento es un gran
desperdicio de nutrientes, ya que contiene alrededor del 55% del total de
ingredientes, que incluyen lactosa, proteinas, grasas y sales minerales (Parra,
2009).

El lactosuero es el subproducto liquido resultante de la coagulacién de las
proteinas de la caja de la leche durante la elaboraciéon del queso; Tiene una
composicion similar a la leche desnatada, estando compuesta principalmente por

proteinas, lactosa, vitaminas y minerales.

En cuanto a las frutas, el aguaymanto puede convertirse en una alternativa por
su alto contenido en compuestos bioactivos y minerales, que lo hacen muy
beneficioso para la salud. Los niveles de vitamina C en el aguaymanto rodean

los 43 a 50 mg, muy cercanos a los valores presentes en las naranjas.

Formulacion del Problema

¢Se podra formular y elaborar la bebida nutritiva a base de lactosuero con la
adicion del zumo de aguaymanto (Physalis peruviana)?

16



1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo General

Formular y elaborar la bebida nutritiva a base de lactosuero con la adicién

del zumo de aguaymanto (Physalis peruviana).

1.3.2. Objetivo especifico
v Evaluar las caracteristicas sensoriales de la bebida nutritiva de
lactosuero con zumo de aguaymanto (Physalis peruviana).
v Determinar las propiedades fisicoquimicas de la bebida nutritiva de
lactosuero con zumo de aguaymanto (Physalis peruviana).

v Determinar las caracteristicas microbioldgicas de la bebida nutritiva.

1.4. Justificacion

El Per( cuenta con numerosos recursos alimenticios naturales de origen
ancestral, uno de los cuales es el aguaymanto, que ain no se ha utilizado y su
consumo se ha generalizado; por ello, esta investigacion propone realizar una
bebida nutritiva de lactosuero con jugo de aguaymanto, evaluando la
formulacion y preparacion para su posterior recomendacion para su consumo en
la dieta nutricional, debido a su gran potencial de beneficios que nos ofrece hasta
que sea catalogado como un nutracéutico. producto, en un contexto de
posibilidad de industrializacién, ya que actualmente se consume como fruta
fresca pero no se elabora ningin producto a base de aguaymanto; pero para los
pobladores es una fuente de ingresos econémicos, ya que, durante el periodo de
abundancia de la fruta, que es entre diciembre y marzo, se cosechan y venden,
en gran demanda por su sabor y propiedades nutricionales y medicinales, etc.
Actualmente en la industria lactea existe un problema latente no resuelto que se
genera debido a la gran produccion de lactosuero, este subproducto casi
totalmente descartado esta aumentando los niveles de contaminacion. El
lactosuero es el subproducto liquido resultante de la coagulacion de las proteinas
del envasado de la leche durante la elaboracion del queso; Tiene una
composicion similar a la leche desnatada, estando compuesta principalmente por

proteinas, lactosa, vitaminas y minerales; que este trabajo de investigacion

17



requiere la evaluacion de la formulacion y elaboracion de una bebida nutricional
a base de lactosuero de leche con la adicion de jugo de aguaymanto (Physalis
peruviana) en la elaboracion de una bebida nutritiva, con el fin de contribuir a
la lucha contra las enfermedades mas vulnerables a los que estan expuestos,
provocando grandes pérdidas econdmicas y retrasos en el avance social y que

pueden mejorar la calidad de vida de nuestros consumidores.
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

Campos (2019) en su trabajo de investigacion “Formulacion y elaboracién de
una bebida nutritiva a base de lactosuero con jugo de naranja (Citrus sinensis)”,
el objetivo de estudio fue, formular y elaborar una bebida nutritiva a base de
lactosuero con jugo de naranja, con tres tratamientos en tres concentraciones de
azucar (12, 14 y 16 °Brix), obteniendo 9 formulaciones, donde los porcentajes
de lactosuero y jugo de naranja fue: muestra 1 (40% de lactosuero, 60% de jugo);
la muestra 2 (50% de lactosuero, 50% de jugo) y la muestra 3 (60% de
lactosuero, 40% de jugo), CMC (0,25%) y sorbato de potasio (0,05%) también
se agregaron, mezclaron y pasteurizaron. Estas formulaciones se midieron pH,
°Brix y acidez; posteriormente, se realizaron pruebas de evaluacion sensorial,
como la prueba hedonica, ademéas del analisis proximal de lactosuero. Los
resultados de las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de las bebidas
fueron analizados por ANOVA y, como hubo significancia, se realiz6 la prueba
de Tukey, el disefio fue completamente al azar. Finalmente, la mejor formulacién
de la combinacion de lactosuero y jugo de naranja se identificd con la evaluacion
sensorial y fue la muestra 1 con 40% de lactosuero y 60% de jugo, la que obtuvo
la mayor preferencia. Ademas, es la muestra 1 la que aporta la mayor cantidad
de sus componentes nutricionales, en 500 ml, vitamina C (150 mg), que es
superior a lo recomendado por la OMS, también aporta vitamina A (36 mcg),
magnesio (49 mg) y potasio (922 mg); cubriendo el 5,14%, 17,5% y 26,26%,
respectivamente, de las necesidades diarias que el ser humano necesita consumir.

El analisis microbiolégico mostré que la bebida es apta para el consumo humano.

Arica et al., (2019) en su trabajo de investigacion “Formulacion de una bebida a
base de lactosuero y pulpa de maracuya (Passiflorina edulis) enriquecida con
harina de quinua (Chenopodium quinoa)”, el objetivo de estudio fue, determinar
la formulacion de una bebida a base de lactosuero y pulpa de maracuya
enriquecida con harina de quinua, con fines de aceptabilidad. Para evaluar la
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influencia de las distintas proporciones de maracuya y harina de quinua sobre
las propiedades fisicoquimicas y organolépticas de la bebida, se aplicd un disefio
factorial 32, en el que cada factor tenia 3 proporciones; maracuya (300 ml, 200
ml, 150 ml) y harina de quinua (6 g, 8 g, 10 g) realizando 9 tratamientos, con 2
repeticiones. Es importante indicar que el lactosuero es un componente que se
mantuvo fijo en todos los tratamientos (Proporcion: 600 ml). El andlisis sensorial
se desarroll6 evaluando una escala hedonica de cinco puntos, con 15 catadores
semi entrenados, siendo el ganador el tratamiento 01 cuya formulacién fue de
600 ml de lactosuero, 300ml de maracuya y 6 g de harina de quinua. Los analisis
fisicoquimicos se realizaron sobre la formulacion antes mencionada, dando
como resultado los siguientes datos: 15 °Brix, pH = 3,40. Finalmente, se realizd
el andlisis nutricional de la bebida con un contenido proteico de 1,20 g;
carbohidratos 14,86 g, calcio 16,28 mg, hierro 0,49 mg, vitamina A 15,20 g,
vitamina C 9,60 mg evaluados en 100 g de muestra. También se realizaron
analisis microbiologicos, que cumplen con los requisitos de la NTP 203.110-
2009 para jugos, néctares y jugos de frutas, lo que la convierte en una bebida

apta para el consumo humano.

Nahui (2017) en su trabajo de investigacion “Efecto de la proporcion de
lactosuero y aguaymanto (Physalis peruviana L.) En las caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas del helado”, el objetivo de estudio fue
aprovechar un residuo agroindustrial como el lactosuero y el aguaymanto,
agregando valor a estos Materias primas para la elaboracion de helados. El efecto
del porcentaje de lactosuero y aguaymanto (Physalis peruviana L.) en el area
fisico-quimica y propiedades organolépticas de los helados aromatizados. Se
desarrollaron seis tratamientos; los tratamientos evaluados fueron 75%, 50% y
25% lactosuero y 15% y 10% aguaymanto el proyecto estadistico experimental
aplicado al presente estudio fue un proyecto completamente Aleatorio con
arreglo factorial con un nivel de significancia de 0,05; para la comparacion de
medias se realizo mediante la prueba de Duncan. El andlisis se realizo sensorial
después de seis tratamientos, con el fin de observar si hay variacion en las

caracteristicas organolépticas de color y sabor. El resultado nos mostro que el
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tratamiento LA3 (helado aromatizado con 50% de lactosuero y 15% de
aguaymanto) fue el mas aceptable por los panelistas, a su vez, obtuvo los
siguientes resultados de analisis fisicoquimico: pH (3,67) y sélidos solubles
(27,5 °Brix). Analisis quimico proximal con siguientes resultados: Humedad
65,12%, Ceniza 0,91%, Proteina 7,23%, Grasa 9,01%, 0,09% de fibra. En el
analisis microbiologico, el tratamiento analizado en términos de aerdbicos
mesofilos, coliformes, mohos, levaduras y salmonelas; se observo la ausencia de
estos, Este andlisis se encuentra dentro de los limites permitidos de acuerdo con
la Norma Sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad
sanitaria y seguridad alimentaria y bebidas para consumo humano. Asimismo, el
tratamiento LA3 (helado con sabor al 50% lactosuero y aguaymanto 15%)
aceptable es el que tiene color amarillo claro, olor caracteristico del producto y

sabor agradable, caracteristica del producto.

Barrios (2017) en su trabajo de investigacion “Formulacion y aceptabilidad de
una bebida funcional a base de lactosuero, suplementada con coléageno”, el
objetivo de estudio fue formular y evaluar la aceptabilidad de una bebida
funcional en base a ella; suplementado con colageno, sustancia proteica cuya
produccién ha ido disminuyendo a lo largo de los afios, el estudio se realiz6 en
una industria lactea ubicada en Totonicapan, Guatemala. El estudio fue cuasi-
experimental, se realizaron quince formulaciones y fueron evaluadas por jueces
capacitados para obtener las tres formulaciones finales y realizar la evaluacién
sensorial de la escala hedonica facial con 100 personas. Mediante pruebas
estadisticas ANOVA, prueba de Duncan y analisis de proporciones, se determind
que la muestra C fue la mas aceptada, principalmente por las caracteristicas de
sabor y consistencia. Mediante analisis quimico se elabord la etiqueta
nutricional, que permitié determinar que el producto aporta 194,52 kcal, es una
buena fuente de proteina (VRN 13,48%), libre de grasas (<0,59/100ml) y con
bajo contenido en sodio. (<140mg/100ml), de acuerdo con los valores
establecidos por el Reglamento Técnico Centroamericano para el etiquetado
nutricional. La etiqueta del producto indicaba que contiene leche de vaca

semidesnatada y se complementa con siete gramos de colageno hidrolizado tipo
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Il. La vida util se determiné mediante pruebas de analisis sensorial y pruebas
fisicoquimicas de titulacion de acidez e indice de refraccion. La vida atil del
producto es de 14 dias en un recipiente de plastico con una capacidad de 200 ml
almacenado a una temperatura de 2 a 6 grados centigrados y el valor de venta
sugerido es de Q 8,50, informacion incluida en la ficha técnica del producto final.

Yurany et al., (2016) en su trabajo de investigacion “Aprovechamiento de
lactosuero para el desarrollo de una bebida refrescante con antioxidantes
naturales”, el objetivo de estudio fue, elaborar una bebida que combinara el
poder antioxidante de la curuba (valor ORAC total equivalente a 108.164,9
mmol de Trolox/100 g de pulpa seca. El lactosuero es un subproducto generado
en grandes volumenes en Colombia que, por la falta de alternativas tecnoldgicas,
termina convirtiéndose en un contaminante, aumentando la demanda biol6gica
de oxigeno en las fuentes de agua. Como alternativa a esta situacion, se evalud
el desarrollo de una bebida refrescante a base de lactosuero y pulpa de curuba
(una fruta con alto contenido en antioxidantes). Para ello, se utiliz6 lactosuero
dulce de la marca Cimpa®, reconstituido hasta un 5% de lactosa en solucién, el
cual fue testeado para acidez, pH, proteinas, grasas y lactosa; y pulpa de curuba
que se caracteriz6 por pH, acidez, °Brix y capacidad antioxidante. Con estas
materias primas se elaboraron tres formulaciones de refrescos variando el
porcentaje de pulpa (10, 15y 20% p/p). Para las bebidas obtenidas se determin6
la acidez, pH, °Brix, capacidad antioxidante (compuestos fenodlicos totales y
actividad antioxidante DPPH) y aceptacidn después de la preparacion y durante
el almacenamiento (25 dias en refrigeracién). Las bebidas correspondientes a las
tres formulaciones mostraron diferencias significativas, a un nivel de confianza
del 95%, en las pruebas de pH y acidez. Al final del tiempo de almacenamiento,
se observo que la actividad antioxidante vari6 entre 2824,8, 11188,9 y 12949,7
uM de Trolox para bebidas con 10, 15 y 20% de pulpa respectivamente,
demostrando que el aporte de antioxidantes es mayor cuando la adicion de pulpa
es més alta. En cuanto al analisis sensorial, sugirio que los consumidores
preferian bebidas con menor contenido de pulpa. En este sentido, y considerando

la rentabilidad del producto, la mejor formulacion seria la que contenga un 15%
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2.2.

de pulpa, ya que tiene un alto contenido en antioxidantes y es ampliamente

aceptada por los consumidores.

Encinas (2014) en su trabajo de investigacion “Determinacion de compuestos
bioactivos del Aguaymanto (Physalis peruviana, Linnaeus, 1753) y de su
conserva en almibar maximizando la retencién de &cido ascérbico”, el objetivo
de estudio fue, elaborar y formular una bebida a base de Lactosuero con la
adicion de fruta de la region. Se aplico un disefio factorial 32, realizando un
analisis de varianza (ANOVA), diferencia Minimo significativo de Fisher
(LSD), prueba de Fisher para todos los casos en los que se encontro diferencia
significativa para evaluar el efecto de la relacion araza/lactosuero y la
concentracion de azucar en color, sabor, olor y apariencia general para
determinar la Parametros de proceso; siendo la relacién araza/lactosuero 20/80
y 14 °Brix (formulacién 5), lo que nos permitié obtener una bebida refrescante
a base de lactosuero con el agregado de araza de mayor aceptacion sensorial. Las
caracteristicas fisico-quimicas del producto final mostraron 91,53% de
humedad, 1,2% proteina, 0,21% de grasa, 6,56% de carbohidratos, acidez
titulable (acido citrico), 0,46%, a pH 4,1; asi como un analisis microbioldgico,
mostré que la bebida es apta para consumo humano, ya que se encuentra dentro
de los parametros microbioldgicos permitidos por la Normas técnicas peruanas.
La prueba de aceptabilidad realizada a la bebida obtuvo un 40% de aceptacion
frente al 26,7% de rechazo y el 33,3% que reportd no gustar no gustar, ademas
del 56,7% se compraria Frente al 43,3% que no compraria, el 93,3% menciond
que si compraba si conocia sus beneficios para el 6,7% que dijo que no compraria

de esta manera, conozca sus beneficios.

Bases tedricas

2.2.1. Lactosuero
El lactosuero se define como la sustancia liquida que se obtiene
separando el codgulo de la leche en la produccion de queso, precipitacion

de caseina o productos similares separando la cuajada, después de la
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coagulacion de la leche. La coagulacion se logra mediante la accién de

las enzimas del cuajo (Gonzales, 2011).

El lactosuero se define como la sustancia liquida que se obtiene al separar
el codgulo de la leche en la elaboracion del queso, es un liquido verde
trasltcido obtenido de la leche después de la precipitacion de la caseina
(Jelen, 2003).

El lactosuero es un liquido blanco amarillento de aspecto turbio que se
obtiene en las queserias tras la preparacion de la cuajada. Es un alimento
para el futuro por dos razones: el consumo mundial de queso esta
creciendo y debido a una legislacion medioambiental mas estricta (Mehra
et al., 2006).

2.2.1.1. Composicién quimica del lactosuero
La composicién quimica del lactosuero varia segun la leche, el
tipo de queso elaborado, el proceso tecnoldgico utilizado en la
elaboracion del queso y, lo que es mas significativo, el pH al
que se separa el lactosuero de la cuajada. En base a estas
diferencias, existen dos tipos fundamentales de lactosuero: si
proviene de la coagulacion enzimatica fabricada mediante el uso
de la enzima coagulante, que actlia sobre las caseinas de la leche
y las corta o rompe, provocando que se desestabilicen y
precipiten, obteniendo asi lactosuero dulce. Si la cuajada se
obtiene por acidificacion, se obtiene lactosuero acido; en este
caso, resulta del proceso de coagulacion acida, la adicion de

acidos organicos para coagular la caseina (Parra, 2009).

Quimicamente, el lactosuero tiene un alto contenido en agua,
pero es una fuente importante de nutrientes, especialmente
proteinas de alto valor bioldgico, de ahi el interés en generar

otros usos y aprovechar todos sus componentes (FAO, 2006).

Parra (2009) detalla que la composicion quimica del lactosuero
varia segun el tipo de leche, el tipo de queso elaborado y el

24



proceso tecnoldgico que se ha utilizado en la fabricacion de
quesos frescos y, de manera bastante significativa, el pH, de
donde proviene el lactosuero se separa de la cuajada. A partir de

estas diferencias, existen dos tipos de lactosuero:

v Si proviene de la fabricacion de coagulaciéon enzimatica,
que actua sobre las caseinas de la leche y las corta 0 rompe,
provocando que se desestabilicen y precipiten, obteniendo
el lactosuero dulce.

v' Si la cuajada se obtiene por acidificacion, se obtiene
lactosuero acido, en este caso resulta de una coagulacién
acida por la adicién de &cidos organicos para coagular la

caseina.

Se puede decir que el lactosuero esta compuesto por 0,6% de
proteina (0,13% corresponde a nitrégeno no proteico), 0,1% de
grasa, 5,0% de lactosa, 0,003% de caseina, cenizas y 6,03% de
solidos totales. Entre los minerales que lo componen,
predominan el potasio, calcio, fésforo, sodio y magnesio;
También tienen vitaminas del grupo B (tiamina, acido
pantoténico, riboflavina, piridoxina, 4&cido nicotinico,
cobalamina) y acido ascorbico. EIl resto de su composicion es

principalmente agua (Londofio et al., 2008).

Quimicamente, el lactosuero en su composicion es
principalmente agua, sin embargo, constituye una fuente
importante de nutrientes, principalmente proteinas de alto valor
bioldgico, de ahi el interés en generar otros usos y aprovechar

todos sus componentes (FAO, 2006).
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2.2.1.2.

Tabla 1

Composicién quimica del Lactosuero dulce y acido

Lactosuero dulce

Lactosuero acido

Componente

(9/1) (9/1)
Solidos totales 63,0 - 70,0 63,0 - 70,0
Humedad 93-94 94-95
Extracto seco 5-7 5-7
Grasa 0,2-0,8 0,4-0,6
Lactosa 46,0-52,0 44,0-46,0
Proteina 6,0-10,0 6,0-8,0
Calcio 0,4-0,6 1,2-1,6
Fosfatos 1,0-3,0 2,0-4,5
Lactato 2,0 6,4
Cloruros 1,1 1,1
Acido lactico 0,2-0,3 0,7-0,8
pH 6,0 -6,6 4,3-47

Fuente: Guerrero (2010).

Clasificacion de lactosuero

El lactosuero se puede clasificar como agridulce en funcion de
su valiosa acidez y pH. Estos factores estan condicionados por
el tipo de coagulacién que se aplica a la leche en la elaboracion
del queso del que se obtendra el lactosuero. Considerando que
el lactosuero dulce resulta de la elaboracién de quesos, con
adicion de cuajo, y tiene una acidez apreciable de 0,1-0,2% y un
pH entre 5,5y 6,6; Mientras que el lactosuero acido, el resultado
es el resultado de la coagulacién acida y sus valores de acidez
son 0,4% y un pH de 4,6 (Ibrahim et al., 2005).

a. Lactosuero dulce: producto de la accion proteolitica de las
enzimas coagulantes sobre las micelas de caseina de la

leche, que catalizan la ruptura del enlace peptidico k-seina
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2.2.1.3.

entre los aminodcidos fenilalanina y metionina, provocando

la precipitacion de caseinas para obtener queso fresco.

b. Lactosuero &cido: como consecuencia del pH alcanzado
por la coagulacion lactica de la caseina se produce la
desmineralizacion del calcio y fésforo y como consecuencia
la pérdida de estructuras micelares, este lactosuero contiene
mas del 80% de minerales de la leche, por lo que en la
mayoria de sus aplicaciones debe ser neutralizado, ademas

tiene menos lactosa debido a la fermentacion lactica.

La diferencia entre los dos es la concentracion de calcio. El
lactosuero dulce contiene entre 0,6 y 0,7% de calcio, gran parte
del cual se retiene en forma de paracaseinato de calcio, el
lactosuero &cido contiene entre 1,8 y 1,9% porque el acido
lactico secuestra el calcio del complejo de paracaseinato de
calcio. produciendo lactato de calcio. Es por eso que el
lactosuero dulce tiene mejores capacidades de procesamiento y
permite obtener subproductos con mayor valor agregado (Baro,
2001).

Usos del lactosuero
Se han hecho esfuerzos considerables en el pasado para explorar
nuevas alternativas al uso de lactosuero y reducir la

contaminacion ambiental (Koutinas et al., 2009).

Una de las alternativas para el uso del lactosuero es la
elaboracion de bebidas refrescantes, fermentadas y alcoholicas.
Se encuentran entre los productos mas aceptados, debido a su
bajo costo de produccidn, alto valor nutricional, calidad de los
alimentos y sabor aceptable. ya que estas bebidas suelen ser
producto de una mezcla de lactosuero con jugo de citricos,
siendo compatibles con el sabor &cido del lactosuero (Parra,
2009).
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2.2.14.

Para la industria alimentaria, el lactosuero es una fuente
econdmica de proteinas que ofrece multiples propiedades en una
amplia variedad de alimentos. Los productos de lactosuero,
incluida la lactosa, mejoran la textura, aumentan el sabor y el
color, emulsionan y estabilizan, mejoran las propiedades de
flujo y exhiben muchas otras propiedades funcionales que

mejoran la calidad de los productos alimenticios (Parra, 2009).

Con base en el valor nutricional del lactosuero, existen
innumerables posibilidades de uso para el lactosuero, se
obtuvieron como etanol, &cidos organicos, concentrados de
proteinas. Ademas, los productos derivados de la proteina de
lactosuero también lo utilizan para las industrias farmacéuticas
(Grasselli et al., 1997).

El lactosuero también se puede utilizar en la elaboracion de
bebidas que se combinan con grasas de origen lacteo o vegetal
0 sustancias aromaticas, en la fabricacion de helados y en la

elaboracion de queso (Madrid, 1996)

Ventajas de consumir lactosuero
Tabla 2

Ventajas de consumir Lactosuero

Etapas Ventajas

Contribuye a un excelente desarrollo fisico y

mental, fortalece las defensas a enfermedades,
Nifios estimula  una microbiota  saludable,

protegiendo su aparato digestivo de lo agresivo

de otros productos menos nutritivos.

Brinda la energia natural que les permite cubrir

su acelerado ritmo de vida, tambien les

Jovenes
proporciona los nutrientes que les permite tener

un excelente desarrollo intelectual
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Deportistas

Mujeres

Hombres

Personas

mayores

Ayuda a preservar la elasticidad de los tejidos,
promueve la produccion de masa muscular de
forma natural, gracias a sus antioxidantes,
combate los radicales libres causados por el
exceso de ejercicio y fortalece los huesos
gracias a su contenido de calcio.

Mejora el rendimiento y da energia para
realizar sus actividades, proporciona nutrientes
indispensables para cubrir las necesidades del
organismo durante el embarazo y aligera los
trastornos hormonales ocasionados por la
menopausia.

Incrementa la energia para responder a las
necesidades que le exige su ritmo de vida,
reduce el cansancio, la tension y el estrés,
ademas de proporcionar nutrientes de calidad
que contrarrestan las deficiencias de su
alimentacion, promueve a través del selenio y
el zinc una mejor vida sexual.

Mejoran la agudeza mental mientras que su
contenido de calcio fortalece huesos y dientes
estimula el sentido del gusto y mejora la
digestion, ademas incrementa la inmunidad
contra enfermedades, reduce la fatiga y el
estres permitiéndoles disfrutar esta etapa de su

vida.

Fuente: Zemel y Ewan (2003).

2.2.2. Aguaymanto

El cultivo del aguaymanto era conocido desde la época de los incas,

crecio en diversas partes de los Andes de Sudamérica, donde crece como

planta silvestre y semi-silvestre en &reas altas entre 1500 y 3000 metros
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sobre el nivel del mar, donde se encuentran frutos se han utilizado como

alimento desde la época precolombina (Sanchez, 2002); Sin embargo,

Torres (2011) menciona que el centro de origen de Aguaymanto fueron

los Andes peruanos; pero segun un estudio realizado por paises

pertenecientes al convenio Andrés Bello en 1983, se identifico en toda

Sudamérica como el origen del fruto del aguaymanto (Rodriguez &
Rodriguez, 2007).

2.2.2.1.

2.2.2.2.

Generalidades del fruto

El fruto es redondo ovoide, las bayas maduras son de color
amarillo anaranjado, tienen un diametro de 1-1,5 cm y pesan
entre 4 y 10 g. El fruto estd protegido por una copa que lo
envuelve completamente durante todo su desarrollo vy
maduracion, protegiéndolo de insectos, aves, enfermedades y

condiciones climaticas adversas (Fisher et al, 2000).

Taxonomia

El aguaymanto (Physalis peruviana) pertenece a la familia de
las solanaceas y al género Physalis y comprende entre 75 y 90
especies. El aguaymanto es una dicotileddnea herbécea perenne,
tiene un tallo erecto con poca ramificacion, cilindrico y
densamente pubescente, alcanzando una altura entre 45y 90 cm,

algunas alcanzando hasta 1,8 m.

La clasificacion taxonOmica de esta planta herbacea segun

Calvo (2009) es la siguiente:

Division : Magnoliophyta
Clase : Magnoliopsida
Sub-clase . Asteridae
Orden : Solanales
Familia : Solanaceae
Sub-familia : Solanoidea
Tribu : Solanae
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Género : Physalis

Especie : Physalis peruviana L

2.2.2.3. Valor nutricional del aguaymanto
Analizando 100 g de fruta madura sin cascara, Fisher (2000) se
obtuvo los resultados en comparacion con otros frutos presentan
una cantidad mayor de nutrientes como proteinas, sales
minerales (hierro, fosforo y potasio), asi como pro-vitamina A,
acido ascérbico (vitamina C) y vitamina del complejo B. Los

resultados mostrados en la Tabla 3.

Tabla 3
Composicién nutricional de aguaymanto (por cada 100 g de
pulpa)

Factor Nutricional Cantidad
Calorias 49
Agua 85.9 mg
Proteinas 1.5mg
Grasa 0.5 mg
Carbohidratos 11.0 mg
Fibra 0.4 mg
Ceniza 0.7 mg
Calcio 9.0 mg
Fosforo 21 mg
Hierro 1.7mg
Vitamina A 1730 U.1.
Tiamina 0.1 mg
Riboflavina 0.17mg
Niacina 0.8 mg
Acido Ascorbico 20 mg

Fuente: Fisher (2000).
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2.2.2.4.

2.2.2.5.

Propiedades

Segun Encina et al., (2007) atribuye propiedades medicinales
como antiasmatico, diurético, antiséptico, sedante, analgésico,
fortalece el nervio Optico, alivia problemas de garganta, elimina
parésitos intestinales y amebas.

Ademas, se ha demostrado que esta fruta tiene importantes
propiedades antiinflamatorias y antioxidantes. En la Gltima
investigacion, se encontraron moléculas de azlcar conocidas
como glucosidos en la copa de aguaymanto, consideradas
responsables de la actividad antiinflamatoria (Moreno, 2014) y
los extractos de frutas tienen actividad anticancerigena en

células hepaticas humanas (Brito, 2002).

Usos y consumo

En los dltimos afios, el aguaymanto ha sido una de las frutas
favoritas por su alto contenido en vitamina C y algunas
vitaminas del complejo B (tiamina, niazinas y vitamina B12)
ademas de hierro, fosforo y carbohidratos, ya que son esenciales
para el desarrollo y el buen desarrollo. funcionamiento corporal,
es muy recomendable para personas con diabetes y personas con
problemas de prostata ya que tiene propiedades diuréticas
(Avalas, 2008).

El aguaymanto se puede consumir in natura, como fruta
deshidratada, también se incorpora en jugos, jaleas, helados,
dulces y jaleas. Los expertos en naturismo y salud recomiendan
su consumo porque el aguaymanto se usa para tratar la diabetes,
la prostata y otras enfermedades, como los sintomas de la

menopausia (Calvo, 2009).
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2.3. Bases conceptuales

2.3.1. Bebida nutritiva

Si bien todas las bebidas estan hidratadas, algunas también brindan
nutrientes importantes que el cuerpo necesita. Algunas tienen
propiedades relajantes, otras son energizantes o simplemente satisfacen
el antojo natural de dulces con o sin calorias. Otros contribuyen a un
mejor rendimiento. Y algunos incluso pueden ayudar a controlar los
problemas de salud. Cualquier bebida puede formar parte de una dieta de

mantenimiento de peso. (Elizabeth y Mafe 2010).

las bebidas estan destinadas a satisfacer la sed, mientras que las bebidas
nutritivas estan destinadas a aumentar o complementar las calorias y los
nutrientes. Las bebidas nutricionales suplementarias contienen
carbohidratos, grasas, proteinas, vitaminas y minerales afiadidos; algunas

también pueden contener fibra (Carbajal, 2013).

2.4. Definicidon de términos

v

Aguaymanto: Fue conocido desde la época de los incas, crecid en diversas
partes de los andes de Sudameérica, donde crece como planta silvestre y semi
silvestre en zonas altas entre los 1 500 y 3 000 msnm.

Bebidas nutritivas: Son bebidas que aportan nutrientes importantes que el
Cuerpo necesita.

Evaluacion sensorial: Es el analisis de las propiedades sensoriales, se
refiere a la medicién y cuantificacion de los productos alimenticios o
materias primas evaluados por medio de los cinco sentidos.

Lactosuero: Es un subproducto liquido remanente, obtenido después de la
precipitacion de la caseina durante la elaboracién de queso fresco.
Pardmetros: Un parametro es una constante o una variable que aparece en
una expresion matematica y cuyos distintos valores dan lugar a distintos
casos en un problema. Parametrizacion, representacion de una curva o
superficie mediante valores arbitrarios 0 mediante una constante, Ilamada

parametro.
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2.5.

2.6.

v pH: Coeficiente que indica el grado de acidez o basicidad de una solucién.

Hipdtesis
Si seré aceptable la bebida nutritiva a base de lactosuero con adicion de zumo de
aguaymanto (Physalis peruviana).

Variables

2.6.1. Variable independiente
v Porcentaje de Lactosuero.

v Porcentaje de zumo de aguaymanto.

2.6.2. Variable dependiente
v Aceptabilidad de la bebida nutritiva.

v’ Caracteristicas fisicoquimicas de la bebida nutritiva.

2.6.3. Operacionalizacion de variables
Tabla 4

Definicion operativa de las variables

Definicion de Tipo de variable Definicion . Unidad
) . Indicadores
variables Relacién Medicion  Operativa de valor
% de . I . .
Independiente  Cuantitativo ~ Cantidad Cantidad ml
lactosuero
% dezumo  Independiente Cuantitativo Cronometro Cantidad ml
Caracteristica . . Propiedad .
. .. Dependiente  Cuantitativo P . Porcentaje %
fisicoquimica de la bebida

Atributo de Clasificacion  Puntaje

Aceptabilidad  Dependiente  Cualitativo . de escala de escala
la bebida L. L.

hedonica hedénica.
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CAPITULO I
MATERIALES Y METODOS

3.1. Ambito temporal y espacial del estudio

3.1.1. Ambito temporal

El presente proyecto de tesis tendrad una duracion de 6 meses, que se dara
inicio con la presentacion del proyecto en el mes de marzo, y se estara
culminado en el mes de agosto del 2021. Loa productos a utilizar se
obtendra del distrito de Acobamba de la provincia de Acobamba del
departamento de Huancavelica, la bebida nutritiva se realizd en el
Laboratorio de Procesos Agroindustriales 01, la determinacién de la
propiedad quimico proximal y microbioldgico se realiz6 en el laboratorio
de Certificaciones Nacionales de Alimentos S.A.C. - CENA S.A.C.

3.1.2. Ambito espacial
3.1.2.1. Ubicacion politica

Pais : Perd

Region : Huancavelica
Provincia : Acobamba
Distrito : Acobamba
Lugar : “Comun Era”

3.1.2.2. Ubicacion geografica

Latitud Sur 1 12°50' 30"
Longitud Oeste 1 74°33'42,2"
Altitud 13417 m.s.n.m.

3.2. Tipo de investigacion
El tipo de investigacién es Aplicada, ya que busca aplicar o utilizar los
conocimientos adquiridos, a la vez que se adquieren otros, después de
implementar y sistematizar la investigacion basado en la practica (Hernandez et
al., 2013).
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3.3. Nivel de investigacion

3.4.

3.5.

El nivel de investigacion es Experimental, ya que se manipularan las diferentes

variables con las que se va trabajar (Hernandez et al., 2013).

Poblacion muestra y muestreo

3.4.1. Poblacion

La poblacion en el presente trabajo estarda conformada por el lactosuero

obtenido del distrito de Acobamba y el aguaymanto es el que se produce

en el distrito y provincia de Acobamba — Huancavelica.

3.4.2. Muestra

La muestra estard constituida por 10 L de lactosuero y 10 kg frutos

maduros de aguaymanto.

3.4.3. Muestreo

El muestreo se realiz6 al azar, como de la materia prima.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

En el siguiente trabajo de investigacion, los instrumentos y técnicas de

recoleccion de datos, se ejecutara de la siguiente manera:

Tabla s

Instrumentos y técnicas de recoleccion de datos.

Técnicas

Instrumentos

Recoleccién de datos

Observacioén
directa

Mediciones

Recoleccion de
informacion

Evaluacion
sensorial
Caracteristicas
quimico proximal

Ficha de observacion,
libretas de campo.

Cantidad de fruta.
Revision bibliografica
de libros, formatos
impresos y virtuales.

Ficha de evaluacion

Método AOAC

Estado 6ptimo de los frutos de
aguaymanto.
Calidad del lactosuero.

kg de aguaymanto

Referencias bibliograficas de
elaboracion de bhebidas.

Escala heddnica para los
atributos
Datos obtenidos del
laboratorio
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3.5.1.

3.5.2.

Métodos de Investigacion
En la presente investigacion se utilizara el método general: método

cientifico (Hernandez et al., 2013).

Disefio de Investigacion

Se aplico un arreglo factorial 3 x 2 (Gutiérrez y De la Vara, 2008), se
hizo tres tratamientos y dos repeticiones para cada uno y se determino
como variable respuesta: caracteristicas sensoriales. Al mejor

tratamiento se le determino sus caracteristicas fisicoquimicas.

Tabla 6
Disefio de la investigacion.
Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
40:60 50:50 60:40

Tiempo  Tiempo  Tiempo  Tiempo  Tiempo  Tiempo
10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min
T°80°C T°80°C T°80°C T°80°C T°80°C T°80°C
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3.5.3. Proceso de

elaboracién de la bebida nutritiva

3.5.3.1.Diagrama de flujo de la bebida nutritiva a base de lactosuero

con zumo de aguaymanto

Figura 1

Diagrama de flujo de la bebida nutritiva a base de lactosuero

con zumo de aguaymanto.

MATERIA PRIMA

v

Lactosuero/zumo de

( FILTRACION ) aguaymanto
+ M1= 40/60%
C - N M2=50/50%
FORMULACION ) M= soisos
Azlcar, CMC + ToeaneC
(0,25) y sorbato /e ~ =
g potass P MEZCLADO ) cBix=14
(0,05%) *
(_ PASTEURIZACION ) Tw=8occ
B + ©=10 min
4 ~
(_ ENVASADO/SELLADO ) egyec
4 + ~
C EN FR+I ADO )
( ~
( ALMACENADO ) T=acc

3.5.3.2.Descripcidén del diagrama de flujo de la bebida nutritiva a base

de lactosuero con zumo de aguaymanto

a.

Materia prima:

Se utiliz6 un lactosuero dulce, obtenido del proceso de
coagulacién de la leche, el jugo de aguaymanto se obtuvo de
aguaymanto de la provincia de Acobamba.

. Filtracion

En esta etapa se filtr6 utilizando un colador para separar todas
las impurezas solidas que pueda contener el lactosuero y

zumo de aguaymanto.

Formulacion:
Se realizaron 3 muestras, con diferentes proporciones de

lactosuero con zumo de aguaymanto (40/60%, 50/50% y
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60/40%). También se adicion6 CMC (0,25%) y sorbato de
potasio (0.05%) a 40 °C.

. Mezclado

Se realiz6 agitando utilizando una cuchara, con la finalidad
de distribuir uniformemente todos los ingredientes (40° C).

. Pasteurizacién

La pasteurizacion se realizd a 80°C por un tiempo de 15
minutos, con la finalidad de eliminar gérmenes patgenos de

peligro para la salud humana.

. Envasado y sellado

El producto pasteurizado se envasé en botellas de vidrio a

una temperatura de 80 °C y se sell6 manualmente.

. Enfriado

El enfriado se llevé a cabo inmediatamente después poniendo

los envases boca abajo en un recipiente con agua.

. Almacenado

El producto se almacend bajo condiciones normales de
refrigeracion (4 °C), con la finalidad de mantener las

propiedades organolépticas de la bebida.

3.5.4. Caracteristica quimico proximal

Se realizaran los examenes para la determinacion de las caracteristicas

quimico proximal:

AN N N N RN

Humedad. Método recomendado por la AOAC (1999)
Proteina. Método recomendado por la AOAC (1999)
Grasa. Método recomendado por la AOAC (1999).
Carbohidratos. Método recomendado por la AOAC (1999).
Cenizas. Método recomendado por la AOAC (1999)

Fibra total. Método recomendado por la AOAC (1999)
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3.5.5. Determinacion de la caracteristica microbioldgica

Se efectuara en el Laboratorio de Control de Calidad de la CENASAC
(Certificaciones Nacionales de Alimentos SAC) Recuento estinado en

placa

En cuanto a los analisis microbiologicos se avaluara la cantidad de ufc
(Unidades Formadoras de Colonias) cada 10 dias por un tiempo de 40

dias, todas las muestras deberan estar dentro de los limites permisibles.

3.5.6. Evaluacion sensorial
La evaluacion sensorial de la bebida nutritiva se realizé en la Escuela.
Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la UNH, para dicha
evaluacion se cont6 con 30 jueces semi entrenados que provendran de la
de la misma escuela. EI método aplicado fue la categorizacion cualitativa
de muestras segun apreciaciones heddnicas, se determinara el tratamiento
de mayor aceptabilidad mediante una cartilla de evaluacién sensorial, l0s

panelistas evaluaran las muestras para cada atributo.

3.6. Técnicas de procesamiento y analisis de datos
La técnica de procesamiento y analisis de los datos obtenidos se realizaron con
el apoyo del MS Excel 2019. Los datos se sometieron a diversas pruebas

estadisticas de caracter inferencial para probar la hipotesis planteada.
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CAPITULO IV
DISCUSION DE RESULTADOS

4.1. Analisis de informacion

4.1.1. Resultados de la evaluacion sensorial de la bebida
En la figura 2 se observa la puntuacion de la evaluacion sensorial de la

bebida a base de lactosuero y zumo de aguaymanto.

Figura 2

Puntuacion de la aceptabilidad de la bebida nutritiva.
5.00

4.50 413
497 400393
400 387 j : 3.873 .
3.50 f
3.00 997
» 3.00
£ 250
=}
2 2.00
1.50
1.00
0.50
0.00

Color Olor Sabor Apariencia

BTl mT2 =T3

Nota: Todos los tratamientos tuvieron 13,5 °Brix.

En la figura se observa los resultados de la evaluacion sensorial. Donde
se observa que existe diferencia significativa para el color de la bebida
nutritiva, resultando con mayor aceptabilidad el T3 (Tratamiento 3) con
4,13; con respecto al olor se observa que el T1 (Tratamiento 1) obtuvo la
mayor aceptacion, con un puntaje de 4,0; lo cual indica que la
concentracion del aguaymanto influye en el olor. Mientras para el sabor
la mayor aceptacion obtuvo el T2 (Tratamiento 2) 3,87 puntos, mientras

para la apariencia el T3 (Tratamiento 3) obtuvo una aceptacion con 3,53
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4.1.2.

puntos. Todo ello indica que el tratamiento 3 obtuvo mayor aceptacion al

menos en dos atributos como en el color y apariencia.

Andlisis quimico proximal

Los resultados del analisis fisico quimico de la bebida nutritiva a base de

lactosuero con zumo de aguaymanto, se muestra en la tabla 7.

Tabla 7

Resultados del analisis fisico quimico.

o Resultado 1 Resultado 2 Promedio
Andlisis
(%) (%) (%)
Humedad 83,50 83,52 83,51
Proteina 8,53 8,50 8,52
Ceniza 0,10 0,12 0,11
Grasa 1,80 1,81 1,81
Fibra Cruda 0,11 0,10 0,11
L°48,19+ 2,15; L°46,19+2,15; L°46,19+2,15;
Col a 158+212, a"158+212, a"158+2,12,
olor
) ] b*55,09+2,24 b*55,09+2,26 b*55,09+2,25
(Colorimetria) ) ) )
Anaranjado Anaranjado Anaranjado
lechoso lechoso lechoso

4.1.3. Analisis microbioldgico

Los resultados del analisis microbioldgico de la bebida nutritiva a base

de lactosuero con zumo de aguaymanto, se muestra en la Tabla 8.

Tabla 8

Resultados del microbioldgico.

o _ Resultados )
Analisis Unidades Promedio
N1 N2

Recuento  en

placa de UFC/cm3 <10 <10 <10
Aerobicos
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mesofilos

viables
Enumeracién
_ NMP/cm?® 2,6 2,6 2,6
de Coliformes
Enumeracién
de Escherichia NMP/cm?® 29 2,7 28

coli

4.2. Discusiones

4.2.1. Evaluacién sensorial
La bebida més aceptable fue la del T3, el cual presento un pH de 3,6 y
13,5 de °Brix, este resultado es inferior al reportado por Campos (2019)
quien reporto un pH de y 14 °Brix, del tratamiento aceptable, quien

elaboro a base de lactosuero y jugo de naranja.

4.2.2. Analisis quimico proximal
La bebida que obtuvo la mayor aceptacion presento valores superiores en
proteinas y grasas con respecto al reporte de Campos (2019) quien
report6 3,95 de proteinas y 1,48 de grasa, mientras los demas valores no

se realizaron los analisis.

4.2.3. Microbiolégico
La bebida nutritiva presenta un pH de 3,6 y presencia de bacterias acido
lacticas, por ello es menos propenso a que proliferen microorganismos
indeseables, debido a que estos dos factores generan un ambiente opuesto

para su habitad y reproduccion.

Con los resultados obtenidos (Tabla 8), se demuestra que la bebida
elaborada es segura y apta para el consumo humano, puesto que los
Aerobicos mesofilos viables, Coliformes y Escherichia coli estan por
debajo del limite. De esta manera cumplen con los requerimientos
microbioldgicos solicitados por la Norma Técnica Peruana y la
Resolucion Ministerial N° 615- SA/DM (2003).
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Otro factor que influy6 para que la bebida cumpla con los requisitos
solicitados fue las Buenas Practicas de Higiene durante la elaboracion de
la bebida y ademas el uso de sorbato de potasio, conservante para la

elaboracion de este tipo de bebidas.
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Conclusiones

v" Se realizé la evaluacion sensorial de la bebida nutritiva donde se obtuvo al T3 con

mayor aceptacion en dos de sus atributos como el color y la apariencia.

v Se determind las propiedades fisicoquimicas que contiene la bebida nutritiva de
lactosuero con zumo de aguaymanto obteniendo los siguientes resultados:
humedad 83,51%; proteina 8,52%; ceniza 0,11%; grasa 1,81%; fibra cruda 0,11%
y color (L°46,19+2,15; a* 15,8 + 2,12, b*55,09+2,25) anaranjado lechoso.

v' Se determind las caracteristicas microbiol6gicas de la bebida nutritiva de
lactosuero con zumo de aguaymanto obteniendo los siguientes resultados:
Recuento en placa de aerdbicos mesofilos viables <10 UFC/cm?, enumeracion de
Coliformes totales 2,6 NMP/cm?® y numeracion de Escherichia coli.2,8.
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Recomendaciones

Realizar los analisis de las vitaminas presentes en la bebida nutritiva de lactosuero

con zumo de aguaymanto.

Determinar el tiempo de vida util de la bebida nutritiva de lactosuero y jugo de

aguaymanto.

Realizar un analisis bromatolégico a la bebida nutritiva de lactosuero con zumo

de aguaymanto.
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Apéndice 1. Matriz de consistencia

“FORMULACION Y ELABORACION DE UNA BEBIDA NUTRITIVA A BASE DE LACTOSUERO CON ZUMO DE
AGUAYMANTO (Physalis peruviana)”

SUB ACTIVIDADES Y
PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES INDICADORES
INDICADORES PROTOCOLOS
General Si sera aceptable la Independiente Ambito de estudio:
v" Formular y elaborar la bebida nutritiva a base | bebida nutritivaa base | v Porcentaje de | v* Cantidad v ml Distrito de Acobamba,
de lactosuero con la adicién del zumo de de lactosuero con lactosuero provincia de Acobamba —
¢Se podra aguaymanto (Physalis peruviana). adicion de zumo de v' Porcentaje de | v° Cantidad v ml Huancavelica.
formular y Especifico aguaymanto (Physalis zumo de
elaborar la bebida | v Evaluar las caracteristicas sensoriales de la peruviana). aguaymanto Tipo de Investigacion:
nutritiva a base bebida nutritiva de lactosuero con zumo de Aplicada
de lactosuero con aguaymanto. Dependiente
la adicion del v Determinar las propiedades fisicoquimicas de v' Aceptabilidad v Clasificacion v' Puntaje de | Nivel de investigacion:
zumo de la bebida nutritiva de lactosuero con zumo de de la bebida de la escala escala hedonica | Experimental
aguaymanto aguaymanto. nutritiva hedénica v" Humedad
(Physalis v’ Determinar las caracteristicas v' Método AOAC | v Ceniza Método de
peruviana)? microbioldgicas de la bebida nutritiva. v’ Caracteristicas v' Grasa investigacion:
fisicoquimicas v' Proteina Cientifico
de la bebida v' Fibra
nutritiva. v’ Carbohidratos
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Apéndice 2. Testimonio fotogréafico

Fotografia 1. Fruto de aguaymanto Fotografia 4. Zumo de aguaymanto

maduro. filtrado.

Fotografia 2. Licuado de aguaymanto Fotografia 5. Pasteurizacion de la

para obtener el zumo. bebida nutritiva.

»
o

Fotografia 3. Filtrado del jugo de Fotografia 6. Envasado de la bebida
aguaymanto. nutritiva.
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Apéndice 3. Certificados de los analisis.

CEMOSaN_

CERTFICACIONS S NACIONALES DI ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0619-2021

SOLICITANTE ORIEL ANGEL CASTILLO MONTES

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C, ~CENA S.A.C.-INFORMA:
WATGR ANAUTADO LA BIGUENTE MUERTRA PROPORCICNADA POR L BOUCITANTE

PRODUCTO DECLARADO BEBIDA NUTRITIVA A BASE DE LACTOSUERD CON
ZUND DE AGUAYMANTO
NUMERO DE SOLICITUD 097.2021
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 250 ot '
CONDICIONES DE RECEPCION : ENVASADO. EN APARENTE BUEN ESTADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 20 DE MAYO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 21 DE MAYO OE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 20 DE MAYO D€ 2021
CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:
ANALISIS FISICO QUIMICOS (100 o)

 ANAUSS a — RESULTADO 1 "RESULTADO 2
Humedsd 3,50 % 5352 %
Proteina 8% L)
Cenza 0,90 % 017 %
Graen T80 % 181 %
Fibra oride XIS 20 %

700,152, 15 o 15.052.12. 555 004224 | L°40.1042.10; n* 19,843, 10, 055, DB12.20 |

s Py ANARANIADO LECHEBO ANARAMAADO LECHOS0
%r‘:m LAY PAG TN e

s TR S aC SO00 WOL TAY PR I 20 e

] A OO0 S ) T8I Sl o M e Ab‘

- ”mm-tw-w-mwur’

: PR CMIN ATAT O D

SO UMMV SO0 0N CILAD O 30\ » V) WOCE ASTA

%‘;.m-l—--—-.“ . AR
nummvu_neuvomm.
CENA mT
Ilﬁ-‘—(ﬁ—h’-q\.
Ing. &naf’oq’uewni

Pagee t ow
FLENE T 28
Direccdn; Jr. Magdalena N* 120 San Carlos - Huancayo =

PROHIBIDA LA REPRODUCCION DE ESTE DOCUMENTO
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Apeéndice 4. Certificados de los analisis.

cCenasac

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0620-2021

SOLICITANTE ORIEL ANGEL CASTILLO MONTES
CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. <CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIOUENTE MUBSTRA PROPORCICNADA POR CL SOUCITANTE

PRODUCTO DECLARADO s BEBIDA NUTRITIVA A BASE DE LACTOSUERO CON
ZUMO DE AGUAYMANTO
NUMERO DE SOLICITUD - 01972021
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA : 250 mi
CONDICIONES DE RECEPCION ! ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 20 DE MAYO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 21 DE MAYO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 29 DE MAYO DE 2021
CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:
ANALISIS MICROBIOLCUICY
[ ]
| ANALISIS UNIDADES RESULTADO -
] w1 N2
ot 0 placs 0e Aaiotic OFC o’ <10 <10
Enunerscén de Cobformes NMPiom” 28 | 28
Enumeracitn de Escherichia oo NuPiem’ 29 27
T s bt o e
MO0 08 DEAYD
1 RECUENTO DF ARRCEOS 204 0. !W'M:WWGIMM“
2 OF COUPORMES KOMIF 204 [D WOL 1+ 1R I M zmm
3 OF BAO-MRO4A COLH ICMIF 204 BD VOL 1 MG 133-134 130 A JA0 AT AARA

lf‘ Blanca Roque Lima
Ci™ »yarars
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Apéndice 5. Ficha de evaluaciéon sensorial

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

NOMIDTE: e

IMPORTANTE: Por favor lea las instrucciones antes de iniciar.

Fecha: ....... [oviii. /2021

A continuacidn, se presentan 03 muestras codificadas de bebida nutritiva a base de lactosuero

y jugo de aguaymanto.

Estimado panelista observa detenidamente cada una de las muestras y evalUa sus atributos,

luego ubicar la calificacién de acuerdo a la siguiente escala en base a su opinion.

ESCALA CALIFICACION
Muy bueno 5
Bueno 4
Mas 0 menos 3
Malo 2
Muy malo 1
TRATAMIENTOS
ATRIBUTOS A EVALUAR
T1 T2 T3
Color
Olor
Sabor
Apariencia
Sugerencias:

iMUCHAS GRACIAS!
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