UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
LICENCIATURA EN NUTRICION

BEBIDA CON SUERO DE LECHE ENRIQUECIDA CON MICRONUTRIENTES COMO
ALTERNATIVA ECOLOGICA Y NUTRITIVAMENTE SALUDABLE DE ALIMENTACION EN LAS
DIFERENTES ETAPAS DEL EMBARAZO DE LA MUJER GUATEMALTECA. 2017.

TESIS DE GRADO

SCARLETH BERNARDETTE MENA SOLORZANO
CARNET 12315-12

GUATEMALA DE LA ASUNCION, JUNIO DE 2017
CAMPUS CENTRAL



UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
LICENCIATURA EN NUTRICION

BEBIDA CON SUERO DE LECHE ENRIQUECIDA CON MICRONUTRIENTES COMO
ALTERNATIVA ECOLOGICA Y NUTRITIVAMENTE SALUDABLE DE ALIMENTACION EN LAS
DIFERENTES ETAPAS DEL EMBARAZO DE LA MUJER GUATEMALTECA. 2017.

TESIS DE GRADO

TRABAJO PRESENTADO AL CONSEJO DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS DE LA SALUD

POR
SCARLETH BERNARDETTE MENA SOLORZANO

PREVIO A CONFERIRSELE
EL TiTULO DE NUTRICIONISTA EN EL GRADO ACADEMICO DE LICENCIADA

GUATEMALA DE LA ASUNCION, JUNIO DE 2017
CAMPUS CENTRAL



AUTORIDADES DE LA UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR

RECTOR: P. MARCO TULIO MARTINEZ SALAZAR, S. J.

VICERRECTORA ACADEMICA: DRA. MARTA LUCRECIA MENDEZ GONZALEZ DE PENEDO

VICERRECTOR DE ING. JOSE JUVENTINO GALVEZ RUANO

INVESTIGACION Y

PROYECCION:

VICERRECTOR DE P. JULIO ENRIQUE MOREIRA CHAVARRIA, S. J.

INTEGRACION UNIVERSITARIA:

VICERRECTOR LIC. ARIEL RIVERA IRIAS

ADMINISTRATIVO:

SECRETARIA GENERAL: LIC. FABIOLA DE LA LUZ PADILLA BELTRANENA DE
LORENZANA

AUTORIDADES DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
DECANO: DR. EDGAR MIGUEL LOPEZ ALVAREZ

SECRETARIA: LIC. JENIFFER ANNETTE LUTHER DE LEON

DIRECTORA DE CARRERA:  MGTR. MARIA GENOVEVA NUNEZ SARAVIA DE CALDERON

NOMBRE DEL ASESOR DE TRABAJO DE GRADUACION
MGTR. BLANCA AZUCENA MENDEZ CERNA

TERNA QUE PRACTICO LA EVALUACION
MGTR. HILDA PIEDAD PALMA RAMOS DE MARTINI

MGTR. MARIA GENOVEVA NUNEZ SARAVIA DE CALDERON
MGTR. NADIA SOFIA TOBAR MORAGA DE BARRIOS



Guatemala, 05 de junio de 2017

Senores

Comité de Tesis

Facultad de Ciencias de la Salud

Licenciatura en Nutricién

Universidad Rafael Landivar, Campus Central.

Estimados senores:

Por este medio hago constar que la Senorita Scarleth Bernardette
Mena Solorzano, con nimero de carné: 1231512 ha presentado su trabajo de tesis
de la Licenciatura en Nutricién titulado: “BEBIDA CON SUERO DE LECHE
ENRIQUECIDA CON MICRONUTRIENTES, COMO  ALTERNATIVA
ECOLOGICA Y NUTRITIVAMENTE SALUDABLE DE ALIMENTACION EN LAS
DIFERENTES ETAPAS DEL EMBARAZO DE LA MUJER GUATEMALTECA”.
ESTUDIO REALIZADO EN UNA INDUSTRIA DE PRODUCTOS LACTEOS DE
LA CIUDAD DE GUATEMALA. 2017, el cual como asesora del mismo lo
considero aprobado vy listo para presentarlo ante ustedes.

Sin otro particular, me suscribo de usted,

Atentamente,

Licenciada en Nutricidon
Colegiado 1586

c.c. archivo



2% Universidad FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
No. 09702-2017

Tradicion Jesuita en Guatemala

Orden de Impresion

De acuerdo a la aprobacién de la Evaluacién del Trabajo de Graduacion en la variante Tesis
de Grado de la estudiante SCARLETH BERNARDETTE 'MENA SOLORZANO, Carnet
12315-12 en la carrera LICENCIATURA EN NUTRICION, del Campus Central, que consta en
el Acta No. 09351-2017 de fecha 13 de junio de 2017, se autoriza la impresion digital del

trabajo titulado:

BEBIDA CON SUERO DE LECHE ENRIQUEC!DA CON MICRONUTRIENTES COMO
ALTERNATIVA ECOLOGICA Y NUTRITIVAMENTE SALUDABLE DE ALIMENTACION EN
LAS DIFERENTES ETAPAS DEL EMBARAZO DE LA MUJER GUATEMALTECA. 2017.

Previo a conferirsele el titulo de NUTRICIONISTA en el grado académico de LICENCIADA.

Dado en la ciudad de Guatemala de la Asuncion, a los 20 dias del mes de junio del afio 2017.

LIC. JENIFFER ANNETTE LUTHER EON, SECRETARIA
CIENCIAS DE LA SALUD
Universidad Rafael Landivar



DEDICATORIA'Y AGRADECIMIENTOS

A Dios Padre, Hijo y Espiritu Santo:

A La Virgen Maria:

A mi Madre;:

A mi Padre:

A mis hermanos:

A mi familia:

Por ser mi fuerza, mi camino y mi guia
en la vida. Gracias por darme sabiduria,
paz, amor e inteligencia para culminar
mi carrera. Este triunfo es para ti mi
Dios, con todo mi amor y mi esfuerzo.
Gracias por darme la vida y permitir este
logro, por cada bendicion y oportunidad
gue me brindaste.

Por protegerme y acompafiarme en todo
momento.

Lesbia Solorzano, por siempre estar
junto a mi y darme la fuerza para seguir
adelante. Por ser el ejemplo de mujer y
de madre. El triunfo también es tuyo
madre, gracias por tu amor sincero y
puro.

Alfredo Bladimir Mena, por darme la
oportunidad de culminar mis estudios y
seguir mis suefios. Por guiarme vy
enseflarme que todo es posible.

llich Vladimir Mena y Alonso Andrei
Mena, por que los amo con todo el
corazon y siempre han estado en mi
lucha. Gracias por ensefiarme lo que es
el verdadero amor de hermanos.

A todos mis tios y tias que siempre
estuvieron pendientes de mi y me
brindaron el carifio, asi como los
consejos. A todos mis primos. A mi
abuelita Adelaida Estrada por ser mi
ejemplo de mujer y por cuidar de mi.
Gracias por su amor y carifio tan sincero



A mis angeles:

A mis amigos:

A mis Catedraticos:

A mi asesora:

A la Industria Lactea:

Al Centro de Maternidad zona 13:

A la Universidad Rafael Landivar:

A mi Guatemala:

Tio Toto y Tio Willy, por dejarme
muchas ensefianzas y demostrarme
que puedo hacer todo lo que me
proponga, por que se que me cuidan y
habrian estado aqui para verme lograr
lo que siempre sofié.

Gabriel Say, Edwin Barreno, por
apoyarme en cada momento y ser los
mejores amigos que Dios me pudo dar.
A Gaby, Cecy, Pichy, Elsa, y Elisa por
ser grandes amigas y compairieras de la
universidad.

Quienes fueron participes en mi
formacion académica y me guiaron.

Blanca Azucena Mendez, por todo su
apoyo, tiempo y dedicacion.

Florencio Mazariegos, por permitirme
realizar dicha investigacion en sus
instalaciones y brindarme el apoyo
durante el proceso. Al personal de la
industria lactea que me apoyo en la
realizacion de la misma y a Ximena
Velasquez Nutricionista de la industria
por su apoyo Y carifo.

Doctora Patricia Gil Urizar, por su apoyo
en la investigacion.

Por mi alma mater y brindarme la
formacion académica.

Por ser mi raiz, lleno de mi cultura.

“Cuida tus pensamientos, porque se convertiran en tus palabras. Cuida tus palabras, porque se convertiran en tus
actos. Cuida tus actos, porgque se convertiran en tus habitos. Cuida tus habitos, porque se convertirdn en tu destino.”

Mahatma Gandhi



BEBIDA CON SUERO DE LECHE ENRIQUECIDA CON MICRONUTRIENTES, COMO
ALTERNATIVA ECOLOGICA Y NUTRITIVAMENTE SALUDABLE DE ALIMENTACION
EN LAS DIFERENTES ETAPAS DEL EMBARAZO DE LA MUJER GUATEMALTECA.

Estudio realizado en una industria de productos lacteos de la Ciudad de Guatemala,
Febrero — Abril del 2017.

Scarleth Bernardette Mena Solorzano

Resumen

Antecedentes: En Guatemala la prevalencia de embarazos y el porcentaje de mujeres
embarazadas incrementa cada afio. Los factores de riesgo se asocian a mdultiples
embarazos en adolescentes y la deficiencia del estado nutricional de la madre, antes y
durante la gestacion.

Objetivo: Formular una bebida con suero de leche enriquecida con micronutrientes,
como alternativa ecoldgica y nutritivamente saludable de alimentacién en las diferentes
etapas del embarazo de la mujer guatemalteca.

Disefo: Estudio descriptivo transversal.

Lugar: Industria de productos lacteos de la ciudad de Guatemala. Laboratorio de
INCAP zona 11 de la ciudad de Guatemala. Centro de Maternidad zona 13, Ciudad de
Guatemala.

Materiales y métodos: Se utilizé suero liquido pasteurizado para formulacion de bebida
saludable en tres variables distintas. Se utiliz6 mezcla de micronutrientes para
fortificacion. Se realizaron pruebas sensoriales de aceptabilidad por ordenamiento y
escala hedodnica. Se realizé un analisis de micronutrientes, se evaluo caracteristicas
fisicoquimicas, microbiologicas y organolépticas para determinar vida de anaquel del
producto.

Resultados: La escala heddnica indicé que las tres bebidas con suero de leche fueron
aceptables. Segun vida de anaquel las tres bebidas cumplieron con caracteristicas
fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales.

Limitaciones: No se revelan fotografias del proceso de quesos frescos utilizados para
obtencién de suero liquido pasteurizado, motivo de confidencialidad de la industria
lactea.

Conclusiones: Si es posible aprovechar el suero liquido pasteurizado para la
formulacién de bebida con suero de leche enriquecida con micronutrientes para cada
etapa del embarazo.

Palabras clave: suero liquido pasteurizado, mezcla de micronutrientes, analisis
sensorial, vida de anaquel, costos.
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l. INTRODUCCION

Segun (Guttmacher Institute, 2006), Guatemala tiene la tercera tasa mas alta de
fecundidad en adolescente de Centro América, 114 nacimientos por cada 1.000
mujeres de 15 a 19 afos de edad por afo. El 44% de las mujeres de 20 a 24 afos en
2002 habia tenido un bebé antes de los 20 afios, caso que va en aumento en
Guatemala. Un recién nacido con bajo peso al nacer se vincula con el estado
nutricional de la madre, la nutricion antes y durante el embarazo. El estado nutricional
pregestacional materno y la ganancia de peso durante la gestacion son los factores
mas importantes relacionados con el peso al nacer. Esto se ve reflejada en el

crecimiento y desarrollo del recién nacido.!

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) las recomendaciones realizadas
por el Instituto de Medicina, la ganancia ponderal durante el embarazo basado en el
estado nutricional pregestacional debe aumentar al final del embarazo 15 kilogramos.
Para las mujeres con bajo peso deben tener una ganancia ponderal total de 12.5 a 18
kilogramos, para mujeres con Indice de Masa Corporal IMC ideal debe ser de 11.5 a 16
kilogramos, para mujeres con sobrepeso y obesas 7 a 11.5 kilogramos y menos de 6

kg, respectivamente.?

Las mujeres que durante el embarazo tienen un indice de masa corporal (IMC)
normal y una ganancia de peso adecuada, presentan una mejor evolucion gestacional y
del parto. Las mujeres con una ganancia de peso gestacional mayor a la recomendada
presentan un incremento en el riesgo de tener hipertension, diabetes mellitus, varices,
coledocolitiasis, embarazos prolongados, retardo en el crecimiento intrauterino, mayor
porcentaje de complicaciones al nacimiento, complicaciones trombdticas, anemia,

infecciones urinarias y desérdenes en la lactancia.?

[1]



El plan de alimentacion en el embarazo debe ser en base a un estilo de vida
saludable y balanceada para cubrir las recomendaciones energéticas. El incremento de
las necesidades nutricionales durante el embarazo enmarcan la importancia de las
suplementaciones de vitaminas y minerales, resaltando el acido fdlico, hierro y calcio,
debido a que la ingesta diaria no cubre las necesidades. Una alimentacion adecuada es
indispensable en esta etapa ya que se pueden prevenir complicaciones a largo plazo.
Por lo tanto la dieta para una mujer embarazada debe incluir las calorias necesarias,
proteinas, carbohidratos, grasa, vitaminas y minerales. La Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO) determina que durante el
embarazo los requerimientos incrementan esto en relacibn a un 10 y 15% de
macronutrientes. Mientras que los micronutrientes aumentan hasta un 20% del

requerimiento.®

El suero de leche es un subproducto de la industria quesera que representa del
80% a 90% del volumen total de leche procesada, contiene el 50% de los nutrientes de
la leche y una alta proporcion de proteinas hidrosolubles segun Silva R. Huertas
(2013). EIl valor nutritivo del suero de leche esta determinado por sus componentes,

tales como, la proteina que es de alto valor biolégico, asi como ciertos micronutrientes.*

El aumento de los requerimientos de macro y micronutrientes durante el embarazo
no siempre puede cubrirse con una alimentacion balanceada por lo que se decidié
realizar una bebida con suero de leche enriquecida con micronutrientes, como
alternativa ecologica y nutritivamente saludable de alimentacion en las diferentes
etapas del embarazo, de la mujer guatemalteca asi como reducir la deficiencia de

micronutrientes.

Se empezo a obtener el suero de leche en una industria de productos lacteos. Se
realizaron tres formulaciones para cada trimestre del embarazo con distintas
proporciones de micronutrientes y variedades de sabores. Se procedié a elaborar las
formulaciones y se realizaron pruebas sensoriales para determinar la formulacién con

mayor porcentaje de aceptabilidad por ordenamiento.

[2]



La bebida con suero de leche, con mayor porcentaje de aceptabilidad de las tres
formulaciones se utilizé para realizar una prueba sensorial de escala heddnica para
determinar la aceptabilidad de la bebida a partir del criterio de los jueces consumidores.
Se determind la composicion nutricional por medio de un analisis proximal y se estimo
la vida de anaquel por medio de caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas del
producto. Se calcularon los costos de la bebida, la leche entera, suero liquido

pasteurizado y la mezcla de micronutrientes utilizados.

3]



Il. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En Guatemala la prevalencia de embarazos va en aumento y el porcentaje de
mujeres embarazadas incrementa cada afio. Los factores de riesgo estan asociados a
los multiples embarazos que se presentan en las adolescentes y a la deficiencia del

estado nutricional de la madre, antes y durante la gestacion.

El embarazo en adolescente y la maternidad temprana es una de las principales
preocupaciones sociales de salud en Guatemala. Un embarazo temprano puede tener

un impacto en la salud de la madre y del nifio, a corto y a largo plazo.

Una alimentacion inadecuada, la baja ingesta de macro y micronutrientes son
factores que se vinculan a una deficiencia nutricional durante el periodo de embarazo
asi como la ganancia de peso escasa. Estos aspectos estan relacionados a la
educacion, cultura, estado socioeconémico y problemas dietéticos. La maternidad en la
adolescencia también se asocia directamente con el nivel de pobreza, el origen étnico y
la educacion. El riesgo de una adolescente de quedar embarazada es 7 veces superior
en las mujeres sin educacion en comparacion con aquéllas que tienen educacion

superior.®

La mujer embarazada es un grupo vulnerable, debido a que el sistema inmune esta
debilitado, sus requerimientos nutricionales se modifican, el riesgo de complicaciones
aumenta, como el retardo de crecimiento intrauterino —RCIU-, hipertension,
desprendimiento de la placenta, una mala ganancia de peso dando una desnutricién en

el embarazo, por lo que su estado de salud debe mantenerse en éptimas condiciones.?

La malnutricibn en mujeres gestantes debido a una baja ingesta de alimentos
durante y pre gestacion lleva a diferentes efectos secundarios, tanto la salud de la
madre como del nifio, incluyendo deficiencias de macro y micronutrientes, alteracion
del crecimiento y desarrollo del feto asi como patologias, encadenando una

desnutricion a largo plazo.

[4]



Por lo que se decidi6 realizar una bebida con suero de leche enriquecida con
micronutrientes, como alternativa ecoldgica y nutritivamente saludable de alimentacion
en las diferentes etapas del embarazo, de la mujer guatemalteca. Se llegé al siguiente
planteamiento: ¢Es factible la formulacion de una bebida con suero de leche
enriguecida con micronutrientes que se adapte al periodo del embarazo y sea del

agrado para la mujer guatemalteca?

[5]



1. MARCO TEORICO

A. EMBARAZO

El embarazo constituye una de las etapas de mayor vulnerabilidad nutricional en
la vida de la mujer y esto se debe a que existe una actividad anabdlica que determina
un aumento de las necesidades nutricionales maternas de todos los nutrientes, en
relacion al periodo de la preconcepcion, puesto que el feto se alimenta solo a expensas

de la madre.®

B. NUTRICION ANTES Y DURANTE EL EMBARAZO

Segun el Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia UNICEF la desnutricion
materna pregestacional o durante el embarazo se asocia a un mayor riesgo de morbi-
mortalidad infantil, en tanto que la obesidad también constituye un factor importante de
riesgo, al aumentar algunas patologias del embarazo, la proporcién de nifios

macrosémicos y por ese mecanismo, las distocias y complicaciones del parto.’

Una alimentacion equilibrada proporciona los nutrientes adecuados para
favorecer el crecimiento y desarrollo del nifio, la calidad de la placenta, mantener el
nivel de energia a lo largo del embarazo, parto y post-parto, prevenir anemias y activar
la produccion de la leche. El plan de alimentacion en el embarazo debe ser en base a

un estilo de vida saludable y balanceada para cubri las recomendaciones energéticas.

El incremento de las necesidades nutricionales durante el embarazo en marcan
la importancia de las suplementaciones de vitaminas y minerales, resaltando el acido
félico, hierro y calcio, debido a que la ingesta diaria no cubre las necesidades. La
calidad de la misma se ve influida por el estado nutricional previo a la gestacion y
constituye un factor que afecta la salud tanto de la embarazada como el nifio. Las
ganancias de peso inadecuadas durante el embarazo conllevan una incidencia de bajo

peso al nacer asi como aumento de la morbi-mortalidad.?

6]



La ingestion de alimentos en la embarazada es la via de entrada de los
nutrientes al feto, por lo tanto, el estado nutricional adecuado de la mujer al comienzo y
durante el embarazo es el requisito mas importante para que exista un recién nacido, y
posteriormente un nifio y un adulto saludable. Los ajustes en el metabolismo de
nutrientes deben ser desde las primeras semanas del embarazo. La mayor demanda
de nutrientes de parte del feto, es en la Ultima etapa de la gestacion cuando mas del

90% del crecimiento fetal ocurre.3

La malnutricion del feto en los diversos estadios del embarazo puede traer como
consecuencias, no solo secuelas en el desarrollo infantil, sino también una
predisposicion a enfermedades cronicas durante la vida adulta. La hipotesis del origen
fetal de las enfermedades crénicas propone que las alteraciones de la nutricion fetal y
del estado endocrino, llevan a adaptaciones que cambian permanentemente las
estructuras, la fisiologia y el metabolismo, y predisponen a los individuos a

enfermedades cardiovasculares, metabdlicas y endocrinas en la vida adulta.®

C. REQUERIMIENTO DE NUTRIENTES DURANTE EL EMBARAZO

Durante el embarazo se producen un aumento de las necesidades nutricionales
para cubrir, ademas de cubrir los eventos que involucran al nifio, los cambios que
experimentan la estructura y el metabolismo de la mujer en dicha etapa. Una
alimentacion equilibrada proporciona los nutrientes adecuados para favorecer el
crecimiento y desarrollo del nifio, la calidad de la placenta, mantener el nivel de energia
a lo largo del embarazo, parto y post-parto, prevenir anemias asi como deficiencias y
activar la produccion de la leche. Por lo tanto la dieta de la mujer gestante debe
contener la energia y nutrientes suficientes para asegurar un buen estado nutricional de

la madre durante la gestacion asi como después del parto.

- Energia
El metabolismo aumenta en un 15% durante el embarazo, el crecimiento fetal y
el embarazo demandan mas nutrientes, por lo que el aporte caldrico aumenta
con el objetivo de apoyar las demandas metabdlicas.?
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Primer trimestre
(1,800 calorias) Las necesidades cal6ricas siguen siendo las mismas, pero se

debe empezar a incluir ingredientes saludables tales como leche, almendras,
germen de trigo, levadura de cerveza.?

Seqgundo trimestre

(2,500 calorias) En el segundo trimestre el feto dobla su talla, al inicio del cuarto
mes se aumenta progresivamente las calorias hasta llegar a las 2,500 que se
recomienda. ?

Tercer trimestre

Los ultimos meses de gestacion, se debe aportar a la dieta unas 2,750 calorias

diarias y contener unos 100 gramos de proteinas. 2

Proteina
Se requiere consumir durante la gestacion alrededor de 925 g de proteinas, ya

gue la tasa de acumulacion no es constante, siendo mas importante esta ingesta
durante el segundo trimestre, por lo que la ingesta adicional debe aumentarse de

6 a |0 g diarios.

Lipidos

Se requiere de un aumento en el aporte de lipidos, en principio, para lograr las
reservas de grasa en el organismo materno durante el primer trimestre y
posteriormente para el crecimiento de los nuevos tejidos. Se ha estimado un
aporte necesario promedio de 600 g de acidos grasos esenciales durante toda la

gestacion

Hierro

La demanda durante todo el embarazo es de aproximadamente 1,000 mg,
requeridos para el desarrollo del feto, la placenta, el aumento del volumen
sanguineo materno y para cubrir las necesidades basales de la madre. Las

cantidades a administrar varian de 30 a 60 mg diarios.3®
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Acido félico

En el embarazo las necesidades de &cido folico aumentan debido a la rapida
division celular que tiene lugar en el feto y al mayor nivel de pérdidas por la
orina. Dado que el tubo neural se cierra antes del dia 28 de gestacion, cuando a
veces aun no se ha detectado el embarazo, la administracion de suplementos de
acido félico después del primer mes de gestacibn no servira para prevenir
defectos del tubo neural, aunque si contribuira, en cambio, a otros aspectos de
la salud materna y fetal. ElI requerimiento de folatos durante el embarazo
aumenta principalmente durante los periodos de mayor crecimiento fetal, se
recomienda la suplementacion, antes de la concepcion y durante el primer
trimestre del embarazo.® Aun cuando no se disponga de &cido félico se deben
administrar suplementos de hierro.

Se recomienda una suplementacion de Acido félico: 400 pg (0,4 mg) al dia. 7

Vitamina C

La vitamina C es un potente antioxidante hidrosoluble, que protege contra el
potencial dafio provocado por los radicales libres. También conocida como Acido
Ascorbico, estd involucrada en una gran cantidad de procesos biologicos,
muchos de los cuales dependen de su actividad reductora o antioxidante.
Durante el embarazo hay un ligero incremento de las necesidades de vitamina
C, principalmente en el tercer trimestre, debido a la hemodilucién y a la vitamina
gue se transfiere al feto. °

Se recomienda suplementacién de 85mg/d de vitamina C. 1©

Vitamina D

La principal funcién de la vitamina D es favorecer la absorcion intestinal de calcio
y regular el metabolismo de calcio y fosforo para permitir una buena
mineralizacion ésea y otras funciones celulares.

El requerimiento nutricional de vitamina D es de 5 pg/d. °
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- Calcio
El requerimiento total es aproximadamente de 25 a 30 gramos al dia. La
principal adaptacion fisioldgica que sucede en el organismo materno para hacer
frente a esta mayor demanda es el aumento en la absorcion intestinal del

mineral.

D. GANANCIA DE PESO EN CADA TRIMESTRE DEL EMBARAZO
El estado nutricional pregestacional materno y la ganancia de peso durante la

gestacion son los factores mas importantes relacionados con el peso al nacer.

La Organizacion Mundial de la Salud OMS toma como referencia las
recomendaciones realizadas por el Instituto de Medicina de los Estados Unidos en
1990 sobre la ganancia ponderal durante el embarazo basado en el estado nutricional
pregestacional. Se recomienda para las mujeres adelgazadas una ganancia ponderal
total de 12.5 a 18 kg, para mujeres con IMC ideal entre 11.5 a 16 kg, para mujeres con

sobrepeso y obesas 7 a 11.5 kg y menos de 6 kg, respectivamente.?

Las mujeres que durante el embarazo tienen un indice de masa corporal (IMC)
normal y una ganancia de peso adecuada, presentan una mejor evolucion gestacional y
del parto. Las mujeres con una ganancia de peso gestacional mayor a la recomendada
presentan un incremento en el riesgo de tener hipertension, diabetes mellitus, varices,
coledocolitiasis, embarazos prolongados, retardo en el crecimiento intrauterino, mayor
porcentaje de complicaciones al nacimiento, complicaciones trombéticas, anemia,

infecciones urinarias y desordenes en la lactancia.

El Instituto de Medicina de Estados Unidos recomienda, una ganancia diferente,
segun el estado nutricional de la gestante al comenzar su embarazo. Las categorias se
dividen de acuerdo al IMC. Un IMC bajo (<19.8), la ganancia total recomendada es de
12.5 a 18 Kg. Un IMC normal (19.8 a 26), la ganancia total es de 11.5 a 16kg. Cuando
existe sobrepeso IMC (>26.1 a 29) se recomienda una ganancia de 7 a 11.5. IMC (>29)
refleja obesidad se recomienda una ganancia de 6kg.?
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E. PROPIEDADES DEL SUERO DE LECHE Y BENEFICIOS EN LA ALIMENTACION
- Suero de leche

Segun Silva R. Huertas (2013) el suero lacteo es, principalmente, un
subproducto de la industria quesera que representa del 80% a 90% del volumen total
de leche procesada. Ademas, contiene el 50% de los nutrientes de la leche y una alta
proporcién de proteinas hidrosolubles. El suero lacteo es tratado actualmente por
medio de varias tecnologias gracias a las cuales se obtienen concentrados de proteina
de suero con un 40% a 80% de proteinas, y aislados de proteinas de suero con
porcentajes proteinicos mayores al 80%, lo que permite el amplio uso de estos
productos, principalmente, en la industria alimentaria. Una de las aplicaciones mas
comunes, dadas las propiedades de las proteinas que lo componen, es como substituto

de otros ingredientes y componentes usados en industrias.*

El suero es la parte liquida que queda después de separar la cuajada al elaborar
el queso; también se define como el resultante de la coagulacion de la leche en la
fabricacion del queso tras la separacion de la mayor parte de la caseina y la grasa
segun (Figueroa, E. 2012). Los sueros se pueden clasificar en suero dulce o suero

acido, segun la leche utilizada, el tipo de queso a fabricar y el sistema de coagulacion.

El valor nutritivo del suero esta determinado por sus componentes, tales como,
las proteinas que ésta contiene que es de alto valor biolégico. Las proteinas del suero

del queso tienen excelentes propiedades funcionales y un valor nutritivo muy alto.

Estas se presentan como: Beta-lactoglobulina es la proteina de suero mas
abundante que compone aproximadamente el 50 a 55% de las proteinas del suero. La
beta-lactoglobulina es una excelente fuente de aminoacidos de cadena ramificada
(BCAA) y aminoacidos esenciales. Los BCAA ayudan a prevenir la degradaciéon del
glucégeno muscular y ademas repone el glucogeno durante el ejercicio. Ademas
estimula la fijacion de vitaminas liposolubles aumentando su biodisponibilidad. La Alfa-
lactoalbumina es la segunda proteina mas abundante encontrada en el suero de la

leche, constituyendo aproximadamente 20 a 25% de la proteina de suero.!
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La Alfa-lactoalbumina tiene un alto contenido de triptéfano, un aminoéacido
esencial, con beneficios potenciales para la producciéon de serotonina, la regulacion del
suefio y mejora el estado de animo bajo estrés. La alfa-lactoalbumina también es la
principal proteina presente en la leche humana. Provee todos los aminoécidos
esenciales y aminoacidos de cadena ramificada y posee una actividad potencial contra

el cancer.

El 73% de los sélidos del suero es lactosa, por lo tanto la cantidad de suero que
pueden consumir personas con intolerancia a la lactosa es limitado, porque carecen de
la habilidad para hidrolizar el aztcar, lo que provoca un malestar abdominal temporal.

Sin embargo en cuento a los aportes de micronutrientes el suero de leche aporta.

El suero de leche tiene un gran perfil de minerales, se puede encontrar grandes
cantidades de potasio, también contiene fosforo, magnesio, zinc, hierro y cobre,
formando todos ellos sales de gran biodisponibilidad para el buen funcionamiento del
organismo. Ademas cantidades pequefias pero bastante apreciables de las vitaminas A

y del complejo B
Tabla 1

Composicién nutricional de suero de leche, acido y dulce (100 gramos)

o 4 o
. @ = 2 = o
Tipode |¢ | |5 |5 |2 |2 e |8 |lol«< 88542 ||, |58
s | € |g |§ |5 |3 |& |§ |2|2 25|88/ |8 |8 ||z
suero. 15 |2 | € |8 |6 g [T |& |*>|8E|lg7|& |2 |V | 2|5
O] © S ¥ (@) o
©] < <
Suero 0.1
. 24 0.76 | 0.09 | 5.12 | 103 78 | 0.08 | 0.04 2 0.06 1 143 48 | 0.43
acido de 0 0 8
Kcal g g g mg mg mg mg mg g mg mg mg mg
leche mg
Suero 0.2
27 0.85 | 0.36 | 5.14 47 46 | 0.06 | 0.04 3 0.23 2 161 54 | 0.13
dulce de 0 0 8
Keal | g g g | mg | mg | mg | mg mg g mg | mg | mg | mg
leche mg

Fuente: Tabla de Composicion de Alimentos de Centroamérica del INCAP, Segunda edicion, febrero del

2012. Pp. (19) 12
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F. IMPACTO AMBIENTAL DE LAS INDUSTRIAS LACTEAS
La leche es uno de los alimentos mas completos debido a su alto valor nutritivo,
esta compuesto por agua, materia grasa, proteinas, carbohidratos en especial lactosa,
calcio, minerales y sal. Estd compuesto por 87% de agua por lo que es una mezcla
completa y heterogénea donde los minerales y los carbohidratos se encuentran
disueltos, las proteinas estan en forma de suspension y las grasas como pequefias

particulas insolubles en agua. **

Se estima que a partir de 10 litros de leche de vaca se puede producir de 1 a 2
kilogramos de queso y aproximadamente 8 a 9 kilogramos de suero. Al desechar el
suero sin ningun tipo de tratamiento, las proteinas y la lactosa que contiene el suero se
transforman en contaminantes ya que la carga de materia organica que contiene
permite la reproduccién de microorganismos, provocando la produccion significativa en

la demanda bioquimica de oxigeno del agua contaminada.

Las aguas residuales pueden contener contaminantes como: grasa, aceites,
metales pesador, residuos de materia fecal entre otros, la evaluacién de la calidad de
agua se realiza con tres indicadores: demanda bioquimica de oxigeno DBO, demanda
guimica de oxigeno DQO vy solidos suspendidos totales. La DBO y la DQD se utilizan
para determinar la cantidad de materia organica presente en los cueros de agua
proveniente principalmente de las descargas de aguas residuales, la DQO mide la
cantidad total de materia organica. El incremento de la concentraciébn de estos
parametros incide en la disminucién del contenido de oxigeno disuelto en el agua con la

consecuente la afectacion de los ecosistemas acuaticos. 13

El suero de leche que es descargado al drenaje, llega a rios y suelos, causando
un problema serio de contaminacién, provocando una alteracion de las propiedades
fisicoquimicas de los ecosistemas. En el caso de los suelos, disminuye el rendimiento
de cosechas y lleva al fenédmeno de lixiviaciébn. Fendmeno que se presenta debido a
gue el lactosuero contiene nitrégeno soluble en agua, el cual se arrastra, contaminando
el agua reduciendo la vida acuética al agotar el oxigeno disuelto convirtiéndolo en un

peligro para salud de los animales y humanos. (Valencia, E. Ramirez, 2009) *3
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G. ALIMENTOS ENRIQUECIDOS

- Ley General de Enriquecimiento de Alimentos

Segun CONAFOR, 2012 Comision Nacional para Fortificacion, Enriquecimiento
y/o Equiparacion de Alimentos de la Republica de Guatemala. La ley general de
enriquecimiento de alimentos, la fortificacion y/o equiparacion de alimentos es el
proceso mediante el cual se adiciona o se repone por perdida o disminucién durante el
proceso industrial a ciertos alimentos de consumo masivo, los micronutrientes
seleccionados para mejorar el estado nutricional y reducir el riesgo que la carencia o
diferencia de los mismos puedan provocar en la poblacién, se ha demostrado en
estudios que la deficiencia de micronutrientes es responsable de serios dafios
funcionales en una gran parte de la poblacién del mundo, entre ellos el retraso en el
desarrollo mental, fisico y se presenta mayor susceptibilidad a las infecciones. El
congreso de la Republica de Guatemala, considero que es deber del estado velar por la
salud integral de todos los habitantes del pais y que la fortificacion, enriquecimiento o
equiparacion de los alimentos es uno de los medios mas eficaces para la lucha contra
las enfermedades por deficiencia nutricional especificas, en 1992 se emitio la Ley

General de Enriguecimiento de Alimentos.'4
- Reglamento para el Enriquecimiento de la Leche

Segun el Reglamento para el Enriquecimiento de la Leche de ganado vacuno,
Decreto Ejecutivo No. 29629-S. Legislacion relevante de Nutricion segun Organizacion
Mundial de la Salud, Articulo 3 Costa Rica: La leche de ganado vacuno para consumo
humano debera estar fortificada con hierro, vitamina A y Acido folico en forma
homogénea. Articulo 4: los niveles de fortificacion minima de la leche en una porcién de
250ml de leche fluida o equivalente para leche en polvo reconstituida ser&: Hierro
1.4mg, vitamina A 600UlI, Acido félico 40mcg. 1°
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H. VIDA DE ANAQUEL
Se define la vida til o vida de anaquel de un alimento, como el tiempo después
de su elaboraciébn y empaque, bajo condiciones de almacenamiento previamente
establecidos, en que mantiene la calidad alimenticia y sus cualidades organolépticas
(color, sabor, aroma, textura). Con el estudio de la vida util de un producto se conoce la

fecha de vencimiento o caducidad.16

|. ANALISIS SENSORIAL
Es una ciencia multidisciplinaria en la que se utilizan individuos entrenados que
utilizan los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido como herramientas para
medir los atributos sensoriales y el grado de aceptabilidad de productos alimenticios y
de otros materiales. Ciencia que puede emplearse para diversas aplicaciones como en
el desarrollo de un producto, control de calidad de productos terminados y materia
prima, o en la aceptabilidad y preferencia de productos para la toma de decisiones en

las industrias de alimentos.’

Se realizan analisis sensorial para determinar el grado de aceptabilidad, preferencia y
nivel de agrado de productos alimenticios. El analisis sensorial consta de dos
categorias de pruebas. La primera corresponde a las pruebas orientadas al producto y
la segunda, a las pruebas orientadas al consumidor. De igual forma las pruebas
sensoriales se aplican segun los objetivos y resultados que se desea obtener esto
permite reducir la subjetividad en el analisis de los resultados.

Algunas pruebas detectan cambios minimos en caracteristicas organolépticas de los

productos alimenticios como el olor, color, aroma, sabor, textura y apariencia.t’
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PRUEBAS SENSORIALES
a. Pruebas orientadas al producto

En las pruebas orientadas al producto, se emplean pequefios paneles que
funcionan como herramientas de medicion. Los panelistas entrenados identifican
diferencias entre productos alimenticios de similar contenido y también miden la

intensidad de caracteristicas organolépticas.

Debido al entrenamiento requerido, las pruebas sensoriales constan de 5 a 15
panelistas que son seleccionados por su agudeza sensorial. Por esa razén no deben
seleccionarse para evaluar la aceptabilidad de los alimentos, ya que son mas sensibles
a pequefas diferencias que el consumidor promedio y esto puede perjudicar la

medicién de parametros sensoriales.’

b. Pruebas orientadas al consumidor

Las pruebas orientadas al consumidor se enfocan en se selecciona una muestra
mayor a las pruebas orientadas al producto. La muestra es aleatoria y esta conformada
por personas que cuentan con las caracteristicas requeridas con el fin de obtener
informacion sobre las actitudes o preferencias de los consumidores. Es importante que
los consumidores no presenten ninguna enfermedad o aversion a los alimentos para
evitar que esas condiciones influyan en las pruebas realizadas. En estas pruebas, no

se requiere de panelistas entrenados. 1’

Las pruebas orientadas al consumidor incluyen pruebas de preferencia,
aceptabilidad y escala heddnica, con el objetivo de medir el nivel de agrado o
desagrado de uno o varios productos por medio de categorias de 5 hasta 9 puntos

segun cada objetivo de las pruebas. 1’
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e Pruebas de aceptabilidad

El objetivo de las pruebas de aceptabilidad es determinar el grado de aceptabilidad
de uno o varios productos alimenticios, para jueces consumidores. Se utilizan escalas

categorizadas, pruebas de comparacion pareada y pruebas de ordenamiento. 1’
- Prueba de aceptabilidad por ordenamiento

En esta prueba se les pide a los panelistas que ordenen las muestras codificadas,
en base a su aceptabilidad, desde la menos aceptada hasta la mas aceptada, sin

colocar dos muestras en la misma posicion.

Tres 0 mas muestras son presentadas en recipientes idénticos, codificando con
nameros aleatorios de tres digitos. Cada muestra recibe un nimero diferente. Todas
las muestras se presentan simultaneamente a cada panelista en un orden balanceado
0 en orden aleatorio. Se asigna un numero “1” a la muestra mas aceptada, un numero
“2” a la que sigue y un numero “3” a la menos aceptada. Para el analisis de datos, se
suma el total de los valores de posicion asignados a cada muestra. Se determina
diferencia significativa entre muestras comparando los totales de los valores de
posicion de todos los posibles para muestras utilizando la prueba de Friedman. Las
diferencias entre todas los posibles pares se comparan con el valor critico de la tabla
en base a un nivel de significancia determinado 5% o 1% y al nUmero de panelistas y
muestras empleados en la prueba. Si la diferencia entre los pares totales de valores de
posicion es superior al valor critico de la tabla, se concluye que el par de muestra es

significativamente diferente al nivel de significancia seleccionado. !’
- Prueba de escala hedonica

La prueba de escala hedonica, se enfoca en medir el nivel de agrado o desagrado
de uno o varios productos. Para esta prueba se utilizan escalas de 3 hasta 9 puntos
que estan categorizadas desde “me gusta muchisimo” a “no me gusta ni me disgusta”,
hasta “me disgusta muchisimo”. Los panelistas indican el nivel de agrado de cada

muestra escogiendo la categoria que consideren mas apropiada.
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A los panelistas se les pide evaluar muestras codificadas de varios productos,
indicando cuanto les agrada cada muestra. A los panelistas se les pide que evallen
muestras codificadas de varios productos. Las muestras se presentan en recipientes
idénticos y cada una codificada con numeros aleatorios diferentes de 3 digitos. El orden
de la presentacion puede ser aleatorio o balanceado. En una presentacion de caracter
balanceado, cada muestra se sirve en cada una de las posibles posiciones que pueden
ocupar, en un numero igual de veces. Las muestras se pueden presentar todas al
mismo tiempo o una a una, la presentacion simultanea de las muestras es preferible ya
gue, es mas facil de administrar y permite a los panelistas volver a evaluar las muestras

si asi lo desean. 7

Para el andlisis de datos, las categorias se convierten en puntajes numéricos del 1
al 9, donde 1 representa “disgusta muchisimo y 9 representa “me gusta muchisimo”.
Los puntajes numéricos de cada muestra se tabulan y analizan utilizando el Analisis de
Varianza (ANOVA) para determinar si existe diferencia significativa en el promedio de
los puntajes asignados a cada una de las muestras, Los valores F calculados se
comparan con los valores F de las tablas de referencia. Si el valor F calculado es
superior al valor F de referencia, utilizado el mismo nimero de grados de libertad, si

existe diferencia significativa. '

J. INDUSTRIA DE ALIMENTOS

a. Caracteristicas de la industria de alimentos del estudio

En la zona 7, colonia Landivar, Guatemala, se ubica la industria de alimentos
gue se dedica a la produccion de productos lacteos. La industria fue fundada en 1991,
procesando Unicamente leche liquida, queso mozzarella y crema pura. Es una industria
procesadora de productos lacteos con 18 afios de estar en el mercado distribuyendo
productos derivados de la leche 100% saludables. El objetivo es procesar productos de
beneficio humano, bajo la mision de elaborar, comercializar y distribuir productos

alimenticios de la més alta calidad.
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Actualmente cuentan con diferentes producciones de quesos (queso fresco,
fresco light, de capas, panela, queso crema, quesillo, queso duro, queso mozzarella,
gueso tipo americano, para pizza), crema de mesa, de batir y crema Premium para

café, leche fresca y base de helado

En la industria la mayor produccion de quesos son queso fresco, queso fresco
light, queso de capas y queso panela, dentro del proceso de elaboracién y produccién
se desecha el suero de leche en la cuajada del queso, aproximadamente se desechan

1000 litros de suero en cada produccion.
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IV.  ANTECEDENTES

Figueroa E. en el estudio “Desarrollo de una bebida a partir de suero de queso
fresco, leche descremada, azlcar y esencia de sabor a mango, caracterizarla
microbioldgica y quimicamente”, (Honduras, 2012) refiere que las caseinas son las mas
abundantes, ya que representan el 80% de las proteinas totales, 8% de la materia
grasa y cerca del 95% de la lactosa. El suero dulce de queso crema se obtuvo
mediante la coagulacion enzimatica de la leche con 3.8% de grasa, previamente
pasteurizada. El desuerado se realizo después del calentamiento de la cuajada a 38°C
por 20 minutos. El ensayo preliminar se hizo con cuatro proporciones de suero dulce
de queso y leche descremada con iguales cantidades de sabor y azucar. El tratamiento
1 (T1) utilizé 75% de leche descremada y 25% de suero. T2 50% leche descremada y
50% suero. T3, 25% leche descremada y 75% de suero. T4 0% leche y 100% suero.
La prueba de preferencia demostré mayor afinidad al tratamiento 1 (T1) con 75% de
leche descremada y 25% de suero, la tendencia observada es que a mayor nivel de

lactosuero en la formulacion la preferencia disminuye. 18

El estudio “Desarrollo, consumo y aceptabilidad de una bebida lactea con DHA para
embarazadas y nodrizas” Atalah, E. Vera,G. Rosselot, G, et al refieren que el embarazo
y la lactancia constituyen etapas de alta vulnerabilidad nutricional, con un aumento
significativo de las necesidades de casi todos los nutrientes con relacidbn a mujeres en
el periodo pre concepcidn. El objetivo del estudio fue disefiar y evaluar una bebida
lactea para embarazadas y nodrizas adicionada de 60 mg de acido docosahexaenoico
(DHA), 11 de EPA por porcién de consumo (200 ml), ademas de estar fortificada con
vitaminas y minerales. El producto que finalmente se ensay6 contiene 400 Kcal, 18 g
de proteinas y 10 g de grasa por 100 g producto y aporta 60 mg. de DHA y 14 mg de
EPA por cada porciéon de consumo (25 g de producto en polvo disuelto en 200 ml de
agua). La fuente de acidos grasos poliinsaturados (AGPI) fue un producto micro
encapsulado de la empresa DSM (INF-powerR) que tiene un 7% de DHA. Incluye
ademas una mezcla de vitaminas y minerales, destacando el aporte de un 25 a 30% de

la dosis diaria de vitamina C, A, acido félico y calcio, por porcion.
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Se evalué aceptabilidad, tolerancia y consumo de ambos productos en dos
oportunidades en el embarazo y a los 2 meses posparto. Durante el embarazo la
evaluacion sensorial y el consumo fueron mayores para la leche entera. Durante la

lactancia no hubo diferencias en ninguno de los parametros evaluados. °

Elpidia Poveda. en el estudio “Suero lacteo, generalidades y potencial uso como
fuente de calcio de alta biodisponibilidad”, realizado por el Area de Nutricion y Salud,
del Instituto Alpina de Investigacion (Chile, 2013) refiere que su objetivo fue realizar una
revision relacionada con la composicién general del lactosuero, su contenido de calcio
y los posibles factores asociados a su biodisponibilidad, entendida como la fraccion de
calcio potencialmente absorbible por el intestino y usada para realizar las funciones
fisiolégicas, particularmente, para la mineralizacion 6sea y la reduccion de la pérdida
Osea. EIl lactosuero contiene aproximadamente el 90% del calcio, potasio, fosforo,
sodio y magnesio presente en la leche, 25% de las CHON en la leche con alto
contenido de aminoacidos (Leucina, isoleucina, lisina, valina). Los niveles de acidos
grasos poliinsaturados de cadena larga (AGPICL) en la madre dependen de su ingesta.
Se ha demostrado que la concentracion de DHA en las membranas del glébulo rojo
varia ampliamente, en funciéon de los niveles de consume. Por lo tanto se sugiere y
recomienda la necesidad de explorar otras formas de intervencion que logren una

mejor sustentabilidad.?®

Choez J, Alcivar. Ma, Morales. F, et al. en el estudio “Elaboracion de una bebida
hidratante a base de lactosuero y enriquecida con vitaminas”, refiere que una bebida
hidratante de tipo hipoténica a partir de lactosuero aporta diferentes beneficios al
organismo y de esa manera aprovechar las propiedades nutritivas y funcionales con las
gue aporta un producto que ademas presente caracteristicas sensoriales agradables
para los consumidores y sea de bajo costo. La bebida hidratante es a base de
lactosuero, emulsion de mandarina, conservantes, sal, azlcar, adicionando vitaminas
del complejo B. Una bebida dirigida a todo publico con beneficios como la hidratacién

celular de forma natural y salvaguardar la elasticidad de los tejidos.
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Todas las bebidas fueron sometidas a los andlisis fisico-quimicos para determina el
porcentaje del pH, el porcentaje de Acidez, el grado Brix, humedad y densidad de las
mismas. Para obtener el producto con caracteristicas deseadas, se realizo 3 pruebas
en las que se empleo diferentes proporciones de suero, de manera que la bebida que
se desarrolle cumpla con especificaciones, se realizaron formulaciones con el
porcentaje de lactosuero de 10%, 20% y 30%. De acuerdo a la prueba de preferencia
se obtuvo que la bebida con el contenido de 10% de lactosuero fue mayormente
preferida que las otras dos bebidas. 2*

Toribio, en el estudio “Nutricion y embarazo” refiere con el objetivo se determina que
el feto expuesto a malnutricidon se adapta para sobrevivir dentro del Utero, luego, en el
periodo postnatal mantiene los mecanismos adaptativos, pero las condiciones
ambientales cambian y este hecho podria llegar a determinar algunas de las
enfermedades del adulto. El ritmo y el patron de las primeras etapas del crecimiento
fetal constituyen factores de riesgo importantes para el desarrollo de patologias
cronicas, que incluyen la enfermedad coronaria, la hipertension y la diabetes tipo 2. La
tendencia de la Tasa de Mortalidad Infantil en los dltimos afios ha sido de un creciente
peso de la mortalidad neonatal, teniendo como principales causas la prematurez y el
bajo peso al nacer. El lapso comprendido entre el periodo de preconcepcion, el
embarazo y la lactancia se considera la ventana de oportunidad mas significativa para
preservar la buena nutricibn en la madre y asegurar la salud de nifio. El aporte de
energia debe de ser suficiente para asegurar el crecimiento del feto, la placenta y los
tejidos maternos asociados. Debe adecuarse a las demandas metabdlicas aumentadas
durante el embarazo, ademas de la energia necesaria para mantener un adecuado
peso materno, composicién corporal y actividad fisica. En mujeres con EN normal, en
términos absolutos, la energia adicional es de: + 300 Kcal/dia en el segundo trimestre
a.+ 475 Kcal/dia en el tercer trimestre. Los requerimientos proteicos durante el
embarazo se incrementan en promedio un 20%, equivalente en términos absolutos a
10 gramos diarios de proteina de buena calidad. En Hierro las recomendaciones son de

24 mg/dia, en el embarazo esa cifra se incrementa a mas del doble: 54 mg/dia.??
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Pita Rodriguez, Pineda, Martin, et al. en el estudio “Ingesta macro nutrientes y
vitaminas durante el afo” refiere que la nutricion de la embarazada es decisiva en el
estado nutricional del recién nacido. Las cantidades deficientes de macronutientes y
vitaminas pueden incidir en un déficit de peso al nacer y en una respuesta insuficiente
al estrés oxidativo que representan el parto y la recuperaciéon del nifio después de éste.
En este estudio se evalu6 la ingesta dietética de embarazadas en los tres meses
anteriores al parto y el empleo de suplementos vitaminicos para asi estimar la situacion
nutricional y cémo puede incidir en la ganancia de peso y el estado nutricional del
recién nacido. A 156 embarazadas de Ciudad de La Habana, estudiadas desde febrero
de 2000 hasta enero de 2001, se les realizd una encuesta de frecuencia semi
cuantitativa de consumo de alimentos en los 3 meses anteriores al parto. Se
recolectaron los valores de peso y talla al inicio del embarazo para el calculo del indice
de masa corporal. Se evalud la ingesta dietética al final del embarazo con relacién a la
ganancia de peso recomendada al inicio del embarazo, el peso al nacer del recién

nacido y la evaluacion bioguimica de vitaminas antioxidantes E, C y A en la madre.??

La ingesta media de energia 2243 Kcal, carbohidratos 326,0 g, proteinas 69,3 ¢
y lipidos 70,9 g estaban por debajo de las recomendaciones para las embarazadas;
cerca del 50% de ellas no alcanzaban el 90% de las recomendaciones para este

estado fisioldgico.

Escobar Paiz en el estudio “Formulacidén, elaboracion y evaluaciéon de la
aceptabilidad de galletas a base de harina de soya integral endulzada como sucralosa
para pacientes diabético”, (Guatemala, 2010) refiere que desarrollaron dos
formulaciones de galletas a base de harinas de soya, siendo una integral y la otra
desgrasada, se evalu6é la aceptabilidad del sabor de ambas formulaciones, no
encontrandose mayor diferencia entre ambas. Se estudio todo el proceso implicado en
la formulacion de este alimento. El cual incluye, formula e ingredientes, procedimiento,
equipo industrial, empaque, vida de anaquel, rendimiento, costo, valor nutritivo y

etiquetado nutricional.?*
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Los principales factores de calidad son el peso, humedad y el contenido de proteina
y grasa, el color, la forma, el aroma, la textura y el sabor del producto, asi como sus
defectos, contaminantes y suciedad. Todos estos factores dependen de la buena

formulacién, mezclado y asi como del buen almacenamiento.

Torres Martinez en el estudio “Formulacion de una bebida saborizada a base de
lacto suero” (México, 2010). El objetivo de este trabajo fue desarrollar una bebida a
partir de lactosuero y asi aprovechar sus propiedades nutritivas y funcionales, un
producto de caracteristicas sensoriales agradables para los consumidores y de bajo
costo. Para preparar la bebida se utilizd6 suero de leche de una queseria local, se le
agrego bicarbonato y se mezclo con leche en polvo y azucar, se calenté a 75°C por 15
minutos, después se agrego la fécula de maiz previamente hidratada. Luego se agrego
propionato de sodio, el didxido de titanio y la esencia de coco, se dejo enfriar hasta 40°
C y se envaso en botellas de plastico de 250 mL, se dejo enfriar y se refrigero a 9°C.
Se realizdé un andlisis sensorial donde participaron diez jueces entrenados, quienes
evaluaron los atributos de intensidad de sabor coco, grado de espesor y cremosidad. El
método de conservacion fue adecuado ya que después de un mes de refrigeracion no

hubo crecimiento bacteriano ni variacion en el pH y la acidez.?®

Pifarré A, Martin, O. Luz, Langini S, et al en el estudio “Aceptabilidad y calidad
nutricional de una bebida a base de zumo de naranja y suero de leche, conservado con
calor o campos eléctricos pulsados de alta intensidad” (Venezuela, 2006) El objetivo de
dicha investigacion fue elaborar una bebida a base de zumo de naranja y suero lacteo,
estudiar su aceptabilidad por parte del consumidor potencial, y determinar el efecto de
dos tratamientos de conservacion diferentes por campos eléctricos pulsados de alta
intensidad y tratamiento térmico convencional sobre su calidad nutricional. Para ello
se determinaron los niveles de lisina disponible remanentes después de cada uno de
los tratamientos; el grado de retencion de acido ascorbico y el contenido de algunos

minerales de interés nutricional del calcio, magnesio y zinc.2®
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Se realizaron dos muestras: zumo de naranja con agregado de 7 g /100 g de suero
lacteo y zumo de naranja con agregado de 13 g/100 g de suero lacteo. La composicion
del suero lo convierte en un ingrediente ideal para formular productos alimenticios de
mejor calidad nutricional. En particular, la formulacion de bebidas &cidas se ve

favorecida debido a la buena solubilidad de las proteinas en este medio.

Gluemes., Totosaus, A, Hernandez, J, et al. En el estudio “Propiedades de textura
de masa y pan dulce tipo “concha” fortificado con proteinas de suero de leche” El
objetivo de tal investigacion fue determinar el efecto de la incorporacion de dos
diferentes concentrados de lactosuero, uno comercial y otro obtenido por precipitacion
por calor, sobre las caracteristicas quimicas y de textura de las masas en pan dulce
tipo "concha. (México, 2009) refiere haber encontrado un efecto significativo del tipo y
concentracion del suero precipitado por calor analizado en la adhesividad de las
masas. La incorporacion del 10% de cualquier tipo de suero mejora la fuerza de
adhesion de las masas. La adhesividad de las masas se ve afectada por la presencia
de proteinas precipitadas por calor las cuales se desnaturalizan al momento de
concentrarse. Respecto a la textura de los panes, el suero precipitado por calor tuvo
caracteristicas aceptables de APT en comparacion con el suero comercial. En cuanto al
contenido de proteina de los panes adicionados con suero precipitado por calor

tuvieron un ligero incremento con respecto al pan testigo.?’

En la revista Dairy Export Council el estudio “Productos de suero de leche en yogurt
y productos lacteos fermentados” (Estados Unidos, 2013) describe los yogures
fortificados con caseina o proteina de leche descremada con frecuencia tienen una
consistencia mas firme, pero los yogures fortificados con WPC tienden a ser mas
suaves y a tener una mejor apariencia. Los concentrados de proteinas de suero de
leche mas altos en proteinas 80% proteina, también proveen beneficios de textura en el
yogurt. Estos productos de proteinas funcionales incluyen productos que son

procesados para mejorar las propiedades de formacién de gel.
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Las proteinas de suero de leche sin desnaturalizar tiene una ventaja sobre las
caseinas con respecto a la solubilidad con pH bajo, la combinacion del acido y calor
pueden causar precipitacion de las proteinas de suero de leche. La estabilidad al calor
de las proteinas de suero de leche es mas baja en el rango de pH de 3.5 a 5.5 La
acidificacion de las bebidas de proteina de suero de leche a un pH de 3.5 0 menor,
reduce la tendencia de la precipitacion de la proteina durante la pasteurizacion

posterior a la fermentacién o esterilizacion.?®

Martinez Q. B. Calderdn Castilla, et al. del Programa universitario de Investigacion
en Alimentacién y Nutricion PRUNIAN. Universidad de San Carlos de Guatemala.
Mazatenango, Suchitepéquez (Guatemala, 2010) fue un Proyecto de reutilizacion de
lactosuero para fortificacion de galleta tipo escolar e incremento del contenido
nutricional con adicion de micronutrientes en el estudio se aplicd a grupos de escolares
de estratos del departamento de Suchitepéquez, especificamente en dos escuelas del
municipio de Santo Domingo, tomando como grupo de referencia a los miembros del
primer afio de primaria comprendido entre los 7 y 9 afios de edad. Se tom¢6 a 332 nifios
(167 nifios y 165 nifias), en dos etapas de prueba. El consumo de galleta fortificada con
lactosuero y micronutrientes ha demostrd su eficacia al permitir el aumento del IMC de
1.4687739 en nifios y 0.975833 en nifias que en este caso es el mejor indicador
antropomeétrico de cambio en los sujetos a estudio. La utilizacién de lactosuero para la
fortificacion de alimentos o simplemente para la creacibn de nuevos alimentos
representa un reto para esta industria, enfocado desde tres puntos de vista: en
referencia a su valor nutricional debido a su alto contenido de proteina digerible que
representa una fuente alternativa de nutrientes; en base a preservar el medio ambiente,
ya que al ser desechado representa un severo contaminante y el punto de vista
socioecondmico, su bajo precio, podria representar un nuevo mercado de productos

alimenticios de bajo costo. 2°
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Varela Moreiras, G, en el estudio “Nutrientes en el embarazo” (Espafia, 2006)
refiere que la mujer gestante presenta unas adaptaciones fisiologicas que le van a
permitir el crecimiento y desarrollo adecuados del feto. La mujer va a modificar de
manera significativa su composicién corporal, consecuencia del almacenamiento de
energia, fundamentalmente a través del aumento de reservas de grasa corporal. No
sblo se incrementan las demandas de energia, sino también las de proteinas, la
mayoria de las vitaminas hidrosolubles, colina, hierro, yodo, zinc, magnesio y selenio.
Hay algunos nutrientes (calcio, fésforo, fldor, biotina y las vitaminas liposolubles) que
no presentan variaciones en cuanto a sus necesidades durante la gestacion. La energia
gue se acumula durante un embarazo a término es aproximadamente de 68.000 Kcal, y
esta cifra se incrementa en un 10% debido a la conversion de la energia derivada de
los alimentos a energia metabolizable, lo que representa en conjunto unas 75.000 Kcal.
A efectos préacticos, este valor se traduce en una ingesta estimada de energia
suplementaria de 300 Kcal/dia para el primer trimestre de gestacion, 340 Kcal/dia para
el segundo y 450 Kcal/dia para el tercero. Un aporte extra de energia de 250-300 Kcal
durante la segunda mitad del embarazo basicamente aportado por el aumento de leche
y productos lacteos. Un aporte extra de calcio, ya que el feto capta aproximadamente
unos 200-250 mg al dia durante el tercer trimestre del embarazo. Este mineral se
encuentra principalmente en la leche y derivados, como el yogur y queso. Puesto que
no necesita un importante aporte de calcio, es preferible que consuma productos
desnatados o semidesnatados que aportan los mismos nutrientes y menos grasa

saturada que los enteros. 2°

Reynaud. A en el estudio “Requerimiento de micronutrientes y oligoelementos” de la
revista Peruana de Ginecologia y Obstetricia. Se hace una revision basada en
evidencias de la importancia de los micronutrientes y oligoelementos en la dieta,
durante el embarazo y posparto. (Pera, 2014) en el refiere que el enfoque integral de la
nutricion debe ser atendido en toda la vida reproductiva de la mujer, incluso antes de
estar embarazada. La deficiencia de micronutrientes se ha visto asociada a diferentes

riesgos que tienen que ver con defectos estructurales fetales.
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La suplementacion multivitaminica en el embarazo ha probado ser muy efectiva
para prevenir diversos problemas de salud, como la reduccion de los recién nacidos
con peso bajo, los pequefios para edad gestacional, asi como la disminuciéon de una
serie de malformaciones congénitas, como los defectos del tubo neural, defectos
cardiovasculares, paladar hendido y anomalias del tracto urinario. Esta deficiencia, se
puede dar en toda la poblacion, pero con especial énfasis en la poblacion de escasos

recursos, tanto econémicos, como de acceso a los servicios de salud.3!

Castillo V. Mardones S. Rozowski N. en el estudio “Patrones alimentarios en
embarazadas de bajo peso de la region metropolitana en el afio 2011, en Santiago
Chile” El objetivo del estudio fue conocer la ingesta de nutrientes y alimentos de las
embarazadas bajo peso de la Regidon Metropolitana Sur-Oriente. (Chile, 2011) refiere
gue se estudiaron 411 embarazadas que asistian a control de salud durante los afios
2002 al 2004. Se aplicé una encuesta por recordatorio de 24 horas domiciliarias en la
semana 20 y 35 por Nutricionistas. Las dietas fueron analizadas utilizando el software
Food Processor 7,9, posteriormente se comparé el consumo con las porciones
recomendadas por el Ministerio de Salud. Una proporcion sustancial de mujeres en
paises desarrollados y subdesarrollados consumen dietas que contienen menos que la
cantidad recomendada de ciertos micronutrientes, las cuales han sido asociadas con el
curso y los resultados del embarazo. La mayoria de esos déficits en la dieta son para
zinc, folatos, hierro y calcio. Estas carencias varian de acuerdo al patron alimentario; es
decir las caracteristicas alimentarias comunes a un grupo de individuos con
caracteristicas similares desde el punto de vista sociocultural. Las embarazadas tienen
caracteristicas diferentes a la poblacién general desde el punto de vista de sus
requerimientos energéticos y de micronutrientes, siendo mayores respecto de la
poblacién general, es por este motivo que se convierte en un grupo mas susceptible de
presentar problemas relacionados con el déficit de consumo de macro vy
micronutrientes. Alrededor de la mitad de las mujeres no alcanza a cubrir sus
requerimientos de vitamina A, un 40% no cubre sus requerimientos de vitamina C, un
35% no alcanza sus requerimientos de vitamina E y alrededor de un 70% no lo hace

para vitamina B6 en ambos periodos de estudio.?
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Mayta,A. Toc M. en el estudio titulado: “Evaluacion del efecto de la adiciéon de
dos tipos de hierro en leche entera pasteurizada y ultra pasteurizada como iniciativa
para el programa de merienda escolar en Honduras”. Refiere que los factores negativos
de fortificacion de hierro en algunos alimentos de consumo basico contienen sustancias
inhibidoras de absorcion de este mineral como el acido fitico, los polifenoles y los
oxalatos, que se unen al hierro formando complejos insolubles, sin embargo, la
utilizacion de &cido ascérbico puede reducir el efecto de los inhibidores aumentando
efectivamente la cantidad total de hierro absorbible de los alimentos fortificados, asi
como la perspectiva de sabor. Por otro lado, otro factor negativo que surge en la
fortificacion de alimentos, es que provoca un cambio sensorial inadmisible por su

efecto, principalmente las caracteristicas de color, sabor y olor.

En el estudio se llevé a cabo a partir de seis tratamientos, tres fueron leche entera
pasteurizada y tres de leche entra ultra pasteurizada (UHT). Para cada grupo de tres
tratamientos, uno fue leche control, otra leche mas sulfato ferroso y acido ascorbico
(FeS0O4+VC) y otro fue leche mas hierro monosdédico EDTA (NaFeEDTA). Se realizé
andlisis sensorial por atributo de aceptacion, se evaluaron atributos de color, aroma,
viscosidad, amargor y sabor residual. Los resultados demostraron el contenido de
hierro en los tratamientos a los que se adiciono NaFeEDTA, fue mayor en ambas
leches, causado por la accion quelante de EDTA, la solucién del NaFeEDTA no es
afectado por el valor de pH de la leche mientras que el sulfato ferroso si lo hace
cambiando su solucién drasticamente de forma negativa. Hubo mayor preferencia en
tratamientos que contenian NaFeEDTA, causado por ser un compuesto mas estable en
medios liquidos por otra parte el sulfato ferroso si determino diferencia significativa,
evaluado por amargo y sabor residual, debido a grado de acidez del producto

enmarcando sabor del fortificado. 33
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V. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Formular una bebida con suero de leche enriquecida con micronutrientes, como

alternativa ecolégica y nutritivamente saludable de alimentacion en las diferentes

etapas del embarazo de la mujer guatemalteca.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.

Formular una bebida adaptada para cada trimestre del embarazo en base a
las recomendaciones de micronutrientes.

Evaluar la aceptabilidad de las bebidas a través de una prueba sensorial con
jueces entrenados.

Evaluar la aceptabilidad de las bebidas a través de una prueba sensorial con
mujeres embarazadas.

Determinar el valor nutritivo de las bebidas a base de un analisis de
micronutrientes.

Determinar la vida de anaquel de las tres bebidas en base a pruebas
fisicoguimicas, microbioldgicas y sensoriales.

Evaluar el costo de las bebidas con suero de leche enriquecida con

micronutrientes.
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VI. JUSTIFICACION

Segun el Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF), América
Latina y el Caribe registra la segunda tasa mas alta de embarazos en adolescentes en
el mundo, con un promedio de 38% de las mujeres que se embarazan antes de cumplir
los 20 afios de edad. Segun Encuesta Nacional de Salud Materno-Infantil -ENSMI-.
Guatemala tiene una de las tasas de mortalidad materna mas altas de América Latina,
153 muertes por cada 100,000 nacidos vivos la cual se debe a diversos factores. El
control prenatal inadecuado implica que no se detectan factores de complicaciones de
la gestacion que afectan las tasas de mortalidad materna e infantil, para el afio 2009 la
mortalidad infantil a nivel nacional era de 34 muertes por cada 1000 nacimientos

vivos.34

El consumo de energia y macronutrientes se cubre a un 90% en una dieta por
las embarazadas la atencion se centra en el consumo de micronutrientes. Se estima
gque la mitad de las mujeres no alcanza a cubrir sus requerimientos de

micronutrientes.3!

El suero se define como el resultante de la coagulacion de la leche en la
fabricacion del queso tras la separacion de la mayor parte de la caseina y la grasa
segun (Figueroa, E. 2012). El suero de leche es uno de los mayores contaminantes que
existe en la industria alimentaria. El 47% de lactosuero es descargado al drenaje y llega
a rios y suelos, causando un problema serio de contaminacién. Se estima que una
industria quesera media que produzca diariamente 40,000 litros de suero sin depurar
genera una contaminacion diaria similar a una poblacién de 1, 250,000 habitantes
segun (Valencia, E. Ramirez, 2009). Por ello es importante que las industrias lacteas

utilicen el lactosuero con el fin de no contaminar el ambiente. 13

Por ello este producto va enfocado en mujeres embarazadas como propuesta de
bebida con suero de leche enriquecida con micronutrientes, como alternativa ecolégica
y nutritivamente saludable de alimentacion en las diferentes etapas del embarazo. Este
seria tres bebidas ricas en micronutrientes, lo cual es funcional para una dieta

equilibrada en mujeres embarazadas, tomando en cuenta su ganancia de peso.
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VIl. DISENO DE LA INVESTIGACION

1. TIPO DE ESTUDIO

Descriptivo transversal.

2. UNIDAD DE ANALISIS

Suero de leche liquido pasteurizado
Mezcla de micronutrientes

Bebida con suero de leche enriquecida con micronutrientes

3. SUJETOS DE ESTUDIO PARA EL ANALISIS SENSORIAL
7 jueces entrenados que conforman el panel sensorial de una industria de alimentos

ubicada en la zona 7 de la ciudad de Guatemala

100 jueces consumidores, mujeres embarazadas de la ciudad de Guatemala.

4. CONTEXTUALIZACION GEOGRAFICA'Y TIEMPO

La obtencién del suero de leche liquido pasteurizado se llevd a cabo en una empresa

de productos lacteos ubicada en la zona 7 de la Ciudad de Guatemala
Las pruebas sensoriales de aceptabilidad por ordenamiento se realizaron en el
Laboratorio de Aseguramiento de Calidad de la industria de productos lacteos de la

Ciudad de Guatemala.

Las pruebas sensoriales de escala heddnica se realizaron en el centro de maternidad

de zona 13 de la Ciudad de Guatemala.
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La determinacién de la vida de anaquel evaluacion fisicoquimico, organoléptico y
microbiolégico se realizaron en la industria de productos lacteos de la Ciudad de

Guatemala.

El pesaje de la mezcla de micronutrientes se realizo en el laboratorio de quimica
ubicado en la Universidad Rafael Landivar Campus Central zona 16 de la Ciudad de

Guatemala.

El andlisis de micronutrientes se llevo a cabo en el Centro Analitico Integral del Instituto
de Nutricibn de Centro América y Panama INCAP ubicada en la zona 11 Calzada
Roosevelt de la ciudad de Guatemala. El laboratorio esta especializado en el analisis
quimico y composicién de los alimentos en el area de Unidad de Nutricion y

Micronutrientes.

Todas las fases del presente estudio se realizaron de febrero al mes de abril del afio
2017.
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5. DEFINICION DE VARIABLES

VARIABLE

DEFINICION
CONCEPTUAL

DEFINICION
OPERACIONAL

TIPO
VARIABLE

ESCALA DE
MEDICION

INDICADOR

Formulacioén
bebida con
suero de leche

Suero de leche
es el producto
gue se obtiene
de la elaboracién
de quesos

se formularon tres
bebidas en donde
predoming las
propiedades del
suero de leche

Porcién de 225ml

Cualitativa

Nominal

Bebida elaborada

con 10% de suero

de leche

pasteurizada y

90% leche entera.

1. Bebida para el
primer
trimestre del
embarazo
enriquecida
con Hierro y
Acido folico

2. Bebida para el
segundo
trimestre del
embarazo
enriquecida
con Hierro,
Acido félico y
Vitamina D

3. Bebida para el
tercer trimestre
del embarazo
enriquecida
Hierro, Acido
félico, Vitamina
DyC

Prueba de
aceptabilidad
por
ordenamiento
con jueces
entrenados

Prueba que
presenta mayor
aceptabilidad
entre dos o mas
muestras. Se
realiza evidencia
estadistica si
existe o no
diferencia
significativa en la
aceptabilidad de
las muestras

Existencia de
diferencia
significativa en
aceptabilidad de
las tres bebidas
con suero de leche

Bebida con mayor
porcentaje de
aceptabilidad de
las tres
formulaciones por
jueces entrenados
de la industria
alimentaria

Cualitativa

Ordinal

Por medio de
escala de
Friedman

Si la suma de los
aciertos es mayor
al valor critico. Si

hay diferencia
significativa
Varianza:

A calculado es
superior A
tabulado.
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VARIABLE DEFINICION DEFINICION TIPO ESCALA DE INDICADOR
CONCEPTUAL | OPERACIONAL | VARIABLE | MEDICION
Prueba de Determinacion del | Determinacion del | Cualitativo | Ordinal Grado de
escala grado de grado de aceptabilidad igual
heddnica con | aceptabilidad de | aceptabilidad de las o0 mayor a 80% por
consumidores | uno o varios 3 bebidas con la categoria de “me
productos por mayor porcentaje gusto”.
jueces de aceptabilidad - No me gusto
consumidores por jueces - indiferente
consumidores a - Me gusto.
través de una
escala hedodnica de
tres puntos.
Vida de Vida de anaquel | Para evaluar la Cuantitativo | Raz6n Las pruebas
anaquel es el periodo de | calidad de las tres fisicoquimicas, se
tiempo durante bebidas se evaluarén cada 2
el cual el realizaran pruebas dias por
producto fisicoquimicas, parametros de
mantiene una microbioldgicas y - pH
adecuada sensoriales. - Acidez
calidad
microbiolégica y Las pruebas
sensorial a una microbioldgicas
temperatura de se evaluarén
almacenamiento cada 5 dias
dada - Coliformes
- E.coli
- Recuento
Total
Las pruebas
sensoriales se
evaluaron cada 2
dias de acuerdo a
Olor
Color
Sabor
Apariencia
Composicion | Contenido de Por medio de Cuantitativo Cantidad de

nutricional

nutrientes en un
alimento
especifico

analisis de
micronutrientes se
determino el
contenido de
nutrientes de las
bebidas con mayor
aceptabilidad

micronutrientes en
225ml del
producto:

Hierro

Acido Fdlico

Vitamina C
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VARIABLE DEFINICION DEFINICION TIPO ESCALA DE INDICADOR
CONCEPTUAL | OPERACIONAL | VARIABLE | MEDICION
Costo es el Control de los Cuantitativo | Razén Costos en
gasto inventarios y quetzales por:

Célculo de
costos

econémico que
representa la
fabricacion de un
producto o la
prestacion de un
servicio.

fondos gastados
en actividades
funcionales para
determinar costo
final del producto.

- porcion de 225
mi
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VIll. METODOS Y PROCEDIMIENTOS

A. Criterios de Inclusion:

1. Unidad de analisis

e Suero de leche pasteurizado organolépticamente aceptable

e Bebida con suero de leche enriquecida con micronutrientes

2. Sujetos de estudio
e Panel de jueces entrenados de la industria lactea

e Mujeres que estén en el primer, segundo y tercer trimestre de embarazo.

B. Criterios de exclusiéon de sujetos de estudio

Personas alérgicas al suero de leche o alguna proteina del producto, que tengan
problemas de percepcion de olor y sabor.

C. Analisis de muestras con jueces entrenados y consumidores

- En este estudio se compararon tres muestras, las cuales son las distintas
bebidas con suero de leche: la que se incluye en el primer trimestre de
embarazo, la del segundo trimestre y por dltimo la del tercer trimestre, las cuales
indicaron valores cualitativos indicando asi su porcentaje de la poblacién en
guien tuvo mayor aceptabilidad y preferencia. Se realizd6 con 7 jueces

entrenados de la industria lactea y 100 mujeres en el periodo del embarazo.

- Estudio es de tipo aleatorio ya que se tomaron personas al azar que coincidan

con los criterios de inclusiéon del estudio.
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D. Metodologia

1. Fase de recoleccion de suero liguido pasteurizado:

El suero liquido pasteurizado se obtuvé de la industria de productos lacteos
ubicada en la zona 7 de la Ciudad de Guatemala. En la industria la mayor produccion
es de quesos, queso fresco, queso fresco light, queso de capas y queso panela. Dentro
del proceso de elaboracion y produccion de quesos se realiza la recepcion de la leche,
donde se realiza un andlisis fisicoquimico de sélidos totales, pH, acidez y peroxido para
la aceptabilidad de la leche, luego se almacena en tanques llamados Milk keeper segun
cada proveedor. Posterior la leche se pasteuriza a una temperatura de 85°C durante 15
minutos y luego se estandariza la leche con el fin de ver cantidades de proteina, grasa,
dependiendo el producto a realizar, se agrega calcio, estabilizantes y vapor de 30°C
para una preparacion previa al cuajo. El cuajo debe ir siempre después de llegar a los
30°C y se espera 40-50 minutos de reposo. Luego comienza el proceso de corte
cuando el cuajo ha hecho efecto, se utiliza una lira para realizar el corte del cuajo y se
deja reposar durante 10 minutos, para continuar con el despegado donde inicia la
separacion del queso y el suero de leche. El suero de leche es un liquido amarillento
gue se obtiene de la separacién de la grasa y caseina. El suero de leche pasteurizado
se lleva a los drenajes para desecharlo con una temperatura de 25-28°C. Cuando se
desecha todo el suero, Unicamente queda el queso donde se procede a afiadir el
reconstituido de queso analogo y sal por medio de agitacion. Se lleva al molino para
moldear el queso segun el resultado final del producto, para finalizar en el empaque y

posterior al almacenamiento en bodega fria. (Anexo 1)
2. Fase de formulacion de suero pasteurizado

En la industria de productos lacteos ubicada en la zona 7 de la Ciudad de
Guatemala se formularon tres variedades de bebidas con suero de leche pasteurizado,
con tres proporciones de suero liquido de 10%, 20% y 30%. La formulacion de 10% fue
la de mayor aceptabilidad, debido a que la formulacion del 20% de suero cambio el
sabor y la formulacion con 30% de suero precipito en el proceso de pasteurizacion,

dando una separacion de suero y queso.
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La formulacion con 10% de suero liquido pasteurizado se utilizo como base de
las formulaciones. Se procedié a formular la bebida tomando en cuenta sabores y
colores a utilizar, se utilizaron tres variables de sabores los cuales fueron sabor fresa,

chocolate y vainilla.
3. Fase de mezcla de micronutrientes

La industria de productos lacteos de la Ciudad de Guatemala proporcioné la
mezcla de los micronutrientes para utilizar en la bebida enriquecida. Se determiné las
cantidades adecuadas de micronutrientes para cada bebida y cada trimestre del
embarazo. Se establecieron tres bebidas distintas con el 15% de la recomendacion

diaria de cada micronutriente y segun la etapa del embarazo de la mujer guatemalteca:

- Bebida con suero de leche enriquecida con hierro, acido folico para el primer

trimestre del embarazo.

- Bebida con suero de leche enriquecida hierro, acido félico y Vitamina D para el

segundo trimestre

- Bebida con suero de leche enriquecida con hierro, acido félico, Vitamina Dy C

para el tercer trimestre

En la Universidad Rafael Landivar campus central ubicado en la zona 16 de la ciudad
de Guatemala, se realiz6 el pesaje de cada micronutriente utilizado en las bebidas con

suero de leche. Se peso las cantidades por porcién 225ml:

- Hierro aminoquelado: 1.4mg, utilizado como el nivel de fortificacion minimo de

leche en una porcién de 250ml de leche fluida o en polvo reconstituida.
- Acido Fodlico: 0.4mg
- Vitamina C: 12.75mg
- Vitamina D: 0.75microgramos o 0.00075mg
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4. Fase de formulaciéon de bebidas y enriquecido.

La elaboracion de cada formulacion se realizd con 10% de suero liquido
pasteurizado, materia prima brindada por la industria de productos lacteos. El primer
paso para la elaboracion y formulacion fue la obtencion de suero liquido pasteurizado,
posterior se realizo filtrado del suero para evitar residuos de queso en la bebida. El
siguiente paso fue el pesado de cada ingrediente, luego se adhiere cada ingrediente,
para obtener una mezcla con agitacién. Se establecen los colores y sabores
dependiendo de la reaccion y precipitacion de cada formulacion. Para la primera
formulacién se utilizo color y sabor fresa, la segunda formulacién color y sabor
chocolate y la tercera formulacion sabor y color vainilla. Posterior se pasteurizaron las
formulaciones a 85°C durante 10minutos, para pasar a la etapa de enriquecido con
agitacion. Las primeras tres formulaciones con las tres variables de sabores se
fortificaron con hierro y acido folico, las siguientes tres formulaciones se fortificaron con
hierro, acido fdélico, vitamina D y las ultimas tres formulaciones se fortificaron con hierro,
acido folico, vitamina D y vitamina C. El total de las formulaciones fueron nueve, tres
formulaciones con variables de sabores por cada trimestre del embarazo. Por dltimo se
colocaron en envases de 8 onzas y se procedié al almacenamiento y enfriado. (Anexo
2, 3)

5. Prueba sensorial de aceptabilidad por ordenamiento

En el laboratorio de control de calidad de la industria de productos lacteos de la
ciudad de Guatemala, se realizé una prueba de aceptabilidad por ordenamiento. Se
realizd con 7 jueces entrenados de la industria, cada juez degust6 tres formulaciones
del primer trimestre, tres formulaciones del segundo trimestre y tres formulaciones del
tercer trimestre del embarazo. Al realizar la prueba se les brindo una boleta donde
asignaron un valor numérico a cada formulaciéon. El valor “1” se le asigné a la
formulacién mas aceptable, el “2” a la que le siguid y el valor “3” a la menos aceptable.
(Anexo 4, 5). Al finalizar se tabularén los resultados de cada panelista y se evaluarén

los resultados obtenidos, sumando los valores numéricos de cada formulacion.
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El resultado con valor mas alto en la sumatoria es la formulacion menos
aceptada y la de menor sumatoria fue la mas aceptable. Se determiné la bebida con
mayor porcentaje de aceptabilidad de las tres formulaciones, sumando el valor “1” de
cada formulacion y el total se dividié por el nUmero de panelistas participantes de la
prueba. Para determinar si existia diferencia significativa entre las tres formulaciones se
utilizé la Escala de Friedman con un nivel de significancia de 5% para determinar el
valor critico, compararon los totales de los valores de posicion de todos los posibles
pares de muestra. (Anexo 6)

6. Prueba sensorial de escala heddnica

Se evalué la aceptabilidad por medio de una prueba sensorial con mujeres
embarazadas, por medio de escala hedonica. Las formulaciones con mayor porcentaje
aceptabilidad del total de pruebas de aceptabilidad por ordenamiento se utilizaron para
realizar dicha prueba. Para el analisis de los datos, las categorias se convierten en
puntajes del 1 a 3 donde 1 representa “me disgusta’ y 3 representa “me gusta". (Anexo
7, 8). Los puntajes numéricos para cada muestra se tabularén y se sumo el nimero de
veces que se marco con una “X” la categoria asignada. El total de la sumatoria se
dividié por el niumero de panelistas consumidores que participaron en la prueba de
aceptabilidad para obtener el porcentaje. Se determiné si la suma de los porcentajes de
cada categoria de “me gusta” fue igual o mayor a un 80% de aceptabilidad de la
bebida. Se realiz6 el mismo procedimiento para la bebida del primer, segundo y tercer

trimestre.

7. Fase del valor nutritivo:

Se determind el valor nutritivo de las tres bebidas seleccionadas por los consumidores,
mediante un analisis de micronutrientes para determinar la cantidad de hierro, acido
félico y vitamina C presente en las tres bebidas (Anexo 9 y 10) Analisis realizado en
Centro Analitico Integral del Instituto de Nutricion de Centro América y Panamé INCAP

ubicada en la zona 11 de la ciudad de Guatemala.
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8. Fase vida de anaquel:

Se evalud y determiné la vida de anaquel de las tres bebidas con mayor aceptabilidad.
Por medio de pruebas organolépticas se evalud el producto con vida de anaquel de 13
dias, almacenadas en bodega fria (2°C - 3°C) en el laboratorio de Aseguramiento de

calidad de Industria lactea de la Ciudad de Guatemala.

Se evalué el cambio en las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto, asi
como pruebas fisicoquimicas y microbiolégicas proporcionadas por la industria. Se
evaluaron las tres bebidas con mayor aceptabilidad determinando cambios en
parametros fisicoquimicos, organolépticos y microbiologicos, determinando el nimero
de dias en que los productos se mantuvieron estables y conservando caracteristicas
para el consumo. Se realizé un formato para cada evaluacion realizada de las tres
bebidas. Ver anexo No.11, 12. La industria lactea brindé certificados de Control de

calidad en microbiologia por cada muestra analizada en el laboratorio (Anexo 4)

9. Fase costos:

Se realizo el calculo de costos en la industria de alimentos para formulacion y
elaboracién de las tres bebidas, se calcularon los costos de: Leche entera, azUcar,
mezcla de micronutrientes y el resto de la materia prima que empleo para elaboracién
de las bebidas. Se realizé la sumatoria de costos de produccion de materia prima y

precio de venta de leche entera y mezcla de micronutrientes.
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IX. PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE RESULTADOS

A. DESCRIPCION DEL PROCESO DE DIGITACION

Se ingresaron datos de las boletas utilizadas en las pruebas sensoriales de
aceptabilidad por ordenamiento realizado en laboratorio de Industria lactea y
prueba de escala hedonica realizada en Centro de Maternidad de zona 13 de la

ciudad de Guatemala.

Ingreso de resultados de la determinacion de vida de anaquel de las tres

bebidas, analisis de micronutrientes y calculé de costos.

B. PLAN DE ANALISIS DE DATOS

Se realizé el analisis de la prueba de ordenamiento a través de la Escala de

Friedman con nivel de significancia de 5%. (Anexo 6)

C. METODOS ESTADISTICOS

Se utilizd estadistica descriptiva para analisis y descripcion de los resultados
obtenidos en trabajo de campo de las pruebas sensoriales de aceptabilidad por
ordenamiento y la escala hedodnica. Andlisis de la prueba de ordenamiento a

través de la Escala de Friedman con nivel de significancia de 5%.
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X.  RESULTADOS

Los datos encontrados en este estudio son el resultado de los procesos de
formulacion de bebida realizada en Industria lactea de la Ciudad de Guatemala, donde
se mantuvo la calidad e inocuidad del producto a procesar, permitiendo que la
formulacién y el proceso de produccion sea sencilla y efectiva. Los procesos se

realizaron por fases:

A. FORMULACION DE SUERO PASTEURIZADO

En la tabla 2, se muestra las formulaciones realizadas de suero liquido pasteurizado
en proporciones de 10%, 20% y 30%. Se evaluaron las caracteristicas de cada
proporcion durante el proceso y el resultado final. Los resultados se expresaron en

caracteristicas organolépticamente aceptables para el consumidor.

Tabla 2
Formulacion de suero pasteurizado
Febrero 2017

PROPORCION Resultados Muestra
SUERO

10% Suero de | Formulacién de suero pasteurizado con
leche caracteristicas organolépticas

90% leche entera | aceptables

20% Suero de | Formulacion de suero con

leche caracteristicas organolépticas
80% leche entera | aceptables sin embargo el sabor es
menos agradable que formulacion de

10%, sabor amargo.
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Formulacién de suero pasteurizado
30% Suero de | presento precipitacién en el proceso de
leche pasteurizado con temperatura de 63°C,

70% leche entera | presento una separacion del suero
pasteurizado formando una coagulacion
conocida como queso. Por lo que no

presenta caracteristicas organolépticas

aceptables para el consumo.

Fuente: Elaborado por Investigador

B. DISTRIBUCION DE MICRONUTRIENTES

Tabla 3
Recomendacion diaria de micronutrientes por porcion

Marzo 2017

MICRONUTRIENTES RECOMENDACION DIARIA 15% RECOMENDACION

DIARIA POR PORCION

Hierro Aminoquelado 27 - 60 mg/d
27/ 2 =13.5mg 1.4mg tolerable*
Acido Félico 0.4mg/d** 0.06mg
Vitamina D 5ugrr* 0.75ug 0 0.00075mg
Vitamina C 85mg**** 12.75mg

*1.4mg hierro aminoquelado es la cantidad tolerable seglin Reglamento para el Enriquecimiento de la
Leche de ganado vacuno. OMS.

**UNICEF La morbilidad materna extremadamente, Instituto Nacional de Higiene y Epidemiologia.
INHEM.2012

***Recomendaciones dietéticas diarias del INCAP. Guatemala INCAP, 2012

****National Institutes of Health. Nutrient Recommendations: Dietary Reference Intakes (DRI). Food
and Nutrition Board, Institute of Medicine, National Academies. 2011.
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En la tabla 3 se muestran las recomendaciones diarias de cada micronutriente
utilizado en las formulaciones de las bebidas, en base a las recomendaciones diarios
del periodo del embarazo. Se cubre el 15% de la recomendacién diaria y el resultado
se expresa por porcion. En la tabla 4 se muestra la distribucién de micronutrientes para
cada trimestre del embarazo, con cantidades especificas. Cantidad agregada a cada

bebida realizada.

Tabla 4
Distribucion de micronutrientes en bebida con suero de leche segun trimestre del

embarazo

Marzo 2017

( D
w o w Hierro 1.4mg
= = . oc . N
& {}  Hierro 1.4mg ~  Acido Félico
= i < ‘1 L _
S  Hierro 1.4mg E Acido Félico = 0.06mg
= Acido Félico S 0.06mg e Vitamina D
o 0.06mg a Vitamina D o 0.00075mg
— Ll
S S 0.00075mg O Vitamina C
& D L 12.75mg
o |>m [:>|—
. J

Fuente: Elaborado por Investigador
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C. FORMULACION DE BEBIDA LACTEA

En la tabla 5 se muestra la formulacién utilizada como base de cada bebida, con
la proporcion de suero de leche al 10%. Se utilizaron ingredientes tales como suero
liquido pasteurizado, leche entera y azlcar. La base de formulacion se realizé en una

porcion de 225ml.
Tabla 5
Formulacién base en porcion de 225ml

Febrero 2017

Ingrediente Cantidad
Suero liquido pasteurizado 22.5ml
Leche entera 202.5ml
Azlcar 19 gramos

Fuente: Elaborado por Investigador

En la tabla 6, se muestra la formulacion de las bebidas y el enriquecido. Cada
bebida se realiz6 con sabor fresa, chocolate, vainilla y la mezcla de micronutrientes
utilizada para cada bebida. Las primeras tres formulaciones con las tres variables de
sabores se fortificaron con hierro y acido félico, las siguientes tres formulaciones se
fortificaron con hierro, acido félico, vitamina D y las udltimas tres formulaciones se
fortificaron con hierro, acido félico, vitamina D y vitamina C. El total de las
formulaciones fueron nueve, tres formulaciones con variables de sabores por cada

trimestre del embarazo.
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Tabla 6

Formulacion de bebida con suero de leche enriquecida con

micronutrientes en porciéon de 225ml

Marzo 2017

Formulacién base:

22.5 ml suero liquido pasteurizado

202.5 ml Leche entera

19 gr azucar

12.75mg Vitamina C

12.75mg Vitamina C

Muestra A Muestra B Muestra C
L Formulacion base + Formulacion base + Formulacion base +
4 )
[ 0.4 ml color fresa 8 gotas color chocolate 0.4 ml color vainilla
ﬂ 3.5 ml sabor fresa 0.9 ml sabor chocolate 0.5mg sabor vainilla
= + + +
P_f 1.4mg Hierro 1.4mg Hierro 1.4mg Hierro
o aminoquelado aminoquelado aminoquelado
|-|§J + + +
= 0.06mg Acido Félico 0.06mg Acido Félico 0.06mg Acido Folico
o
Muestra D Muestra E Muestra F
w Formulacion base + Formulacion base + Formulacion base +
4 "
— 0.4 ml color fresa 8 gotas color chocolate 0.4 ml color vainilla
ﬂ 3.5 ml sabor fresa 0.9 ml sabor chocolate 0.5mg sabor vainilla
= + + +
P_f 1.4mg Hierro 1.4mg Hierro 1.4mg Hierro
o) aminoquelado aminoquelado aminoquelado
% + + +
) 0.06mg Acido Félico 0.06mg Acido Fdélico 0.06mg Acido Fdlico
Q + + +
n 0.75ug Vitamina D 0.75ug Vitamina D 0.75ug Vitamina D
Muestra G Muestra H Muestra |
Formulacion base + Formulacion base + Formulacion base +
w 0.4 ml color fresa 8 gotas color chocolate 0.4 ml color vainilla
|n_: 3.5 ml sabor fresa 0.9 ml sabor chocolate 0.5mg sabor vainilla
(7)) + + +
"'§J 1.4mg Hierro 1.4mg Hierro 1.4mg Hierro
o aminoquelado aminoquelado aminoquelado
— + + +
% 0.06mg Acido Félico 0.06mg Acido Fdélico 0.06mg Acido Fdlico
+ + +
E 0.75ug Vitamina D 0.75ug Vitamina D 0.75ug Vitamina D
+ + +

12.75mg Vitamina C

Fuente: Elaborado por Investigador
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D. PRUEBAS DE ACEPTABILIDAD POR ORDENAMIENTO A JUECES
ENTRENADOS
En la tabla 7, 8 y 9 se muestran los resultados obtenidos de las pruebas de
aceptabilidad por ordenamiento a 7 jueces entrenados de la industria lactea.

La muestra A, B y C corresponde a las bebidas para el primer trimestre del
embarazo con variable de sabores: (A) fresa, (B) chocolate y (C) vainilla. Las muestras
D, E, F corresponden a las bebidas del segundo trimestre del embarazo, con variable
de sabores: (D) fresa, (E) chocolate y (F) vainilla. Y por ultimo las muestras G, H e |
corresponden a las bebidas del tercer trimestre del embarazo, con variable de sabores:

(G) fresa, (H) chocolate, (I) vainilla.

A cada muestra se le asigno el valor “1” a la muestra con mayor aceptabilidad,
el valor “2” a la que sigue y el valor “3” a la de menos aceptabilidad. Al valor de cada
muestra se le hace una sumatoria. Se presenta la diferencia de todos los pares entre
los resultados de cada tabla para determinar diferencia significativa. El valor critico se
determino por medio de la tabla: Diferencias criticas absolutas de la suma de rangos

para las comparaciones de todos los tratamientos, nivel de significancia de 5% (Anexo 6)

Tabla 7
Prueba de Aceptabilidad por ordenamiento de bebida para el primer
trimestre de embarazo por jueces entrenados
Valor critico = 10

Marzo 2017

Panelistas Muestra A Muestra B Muestra C
Cédigo 256 Cédigo 831 Codigo 349

4 3 1 5

TOTAL 19 13 10

Diferencia C-A C-B B-A
(10-19) (10 - 13) (13 - 19)
Resultado -9 3 6

Fuente: Elaborado por Investigador
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Segun la sumatoria de los valores se demuestra que la muestra C, bebida con
suero de leche enriquecida con micronutrientes, sabor a vainilla presentd mayor
valoracion “1” y sumatoria menor a las demas muestras por lo tanto se determiné como
la muestra con mayor aceptabilidad sin embargo no hubo diferencia significativa entre

las muestras A, By C, segun valor critico de 10.

Tabla 8

Prueba de Aceptabilidad por ordenamiento de bebida para el segundo
trimestre de embarazo por jueces entrenados

Valor critico = 10

Marzo 2017
Panelistas Muestra D Muestra E Muestra F
Codigo 670 Cédigo 941 Cédigo 737

1 3 1 5

2 3 1 5

3 3 1 5

4 2 1 3

7 3 5 1
Diferencia F-D F-E E-D

(12 -20) (12 - 10) (12 - 20)

Resultado -8 2

Fuente: Elaborado por Investigador

Existe diferencia significativa entre las muestras: E bebida con suero de leche
enriguecida con micronutrientes sabor chocolate y muestra D bebida con suero de
leche enriquecida con micronutrientes sabor a fresa. No existe diferencia significativa
entre muestra F y D asi como muestras F y E. Por lo que la muestra E bebida con
suero de leche enriquecida con micronutrientes sabor chocolate fue la de mayor

aceptabilidad. No hubo aceptabilidad en las muestras Dy F.
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Tabla 9

Prueba de Aceptabilidad por ordenamiento de bebida para el tercer
trimestre de embarazo por jueces entrenados

Valor critico = 10

Marzo 2017
Panelistas M,u gstra G Mugstra H I\{Iugstra |
Codigo 429 Cédigo 107 Codigo 299
2 3 1 5
TOTAL 19 3 i
Diferencia -G I-H H-G
(15-19) (15-8) (8 - 19)

Fuente: Elaborado por Investigador

Existe diferencia significativa entre las muestras: H bebida con suero de leche
enriquecida con micronutrientes sabor chocolate y muestra G bebida con suero de
leche enriquecida con micronutrientes sabor a fresa. No existe diferencia significativa
entre muestra | y G asi como muestras | y H. Por lo que la muestra H bebida con suero
de leche enriquecida con micronutrientes sabor chocolate fue la de mayor
aceptabilidad. No hubo aceptabilidad en las muestras | y G.

E. PRUEBAS DE ESCALA HEDONICA CON CONSUMIDORES
En la gréfica 1, 2 y 3 se muestran los resultados de la prueba de escala
heddnica realizada con jueces consumidores. Las tres bebidas con mayor porcentaje
de aceptabilidad realizada en la prueba de ordenamiento con jueces entrenados se

utilizaron para realizar la prueba de escala hedonica.
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La muestra No.1 es la bebida con suero de leche enriguecida con hierro y acido
félico sabor vainilla, la muestra No.2 es la bebida con suero de leche enriquecida con
hierro, acido félico y vitamina D sabor chocolate y por ultimo muestra No. 3 es la bebida
con suero de leche enriquecida con hierro, acido folico, vitamina D y vitamina C sabor
chocolate. Los resultados se expresaron en porcentajes de aceptabilidad de las

bebidas segun jueces consumidores n=100.
Grafica 1

Porcentaje de aceptabilidad de escala heddnica de bebida con suero de

leche del primer trimestre del embarazo sabor vainilla

Abril 2017

0% n=100

H NO ME GUSTO

H INDIFERENTE

u ME GUSTO

Fuente: Elaborado por Investigador

El 90% de los jueces consumidores aceptaron el producto, correspondiendo a la
categoria de “me gusta” en escala hedonica. El 10% corresponde a la categoria de

“indiferente”.
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Grafica 2

Porcentaje de aceptabilidad de escala heddénica de bebida con suero de
leche del segundo trimestre del embarazo sabor chocolate

Abril 2017

n=100

E NO ME GUSTO

H INDIFERENTE

= ME GUSTO

Fuente: Elaborado por Investigador

El 83% de los jueces consumidores aceptaron el producto, correspondiendo a la
categoria de “me gusta” en escala hedodnica. Bebida con suero de leche para el
segundo trimestre del embarazo enriquecido con hierro, acido félico y vitamina D.
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Grafica 3

Porcentaje de aceptabilidad de escala heddénica de bebida con suero de

leche del tercer trimestre del embarazo sabor chocolate

Abril 2017

0% n=100

H NO ME GUSTO

H INDIFERENTE

= ME GUSTO

Fuente: Elaborado por Investigador

Segun grafica 3, el 93% de los jueces consumidores aceptaron el producto,
correspondiendo a la categoria de “me gusta” en escala heddnica. El 7% corresponde a
la categoria de “indiferente”. Por lo tanto la bebida con suero de leche para el tercer
trimestre del embarazo enriquecido con hierro, acido félico, vitamina D y vitamina C,

sabor chocolate fue de mayor agrado de aceptabilidad por los consumidores.
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F. ANALISIS DE MICRONUTRIENTES

En la tabla 11 se muestra la composicion quimica de las tres bebidas con suero
de leche enriquecidas con micronutrientes, que presentaron mayor porcentaje de

aceptabilidad por ordenamiento con consumidores.

Tabla 11

Composicion quimica de las tres bebidas con suero de leche enriquecida con
micronutrientes, adaptada para cada trimestre del embarazo

Abril 2017
Distribucion en Resultado de
Bebida Componente bebida analisis INCAP
mg/por porcion Peso en mg/L
Bebida del primer Hierro 1.4 8.48
trimestre Aminoquelado
(Muestra No.1)
Bebida del Acido félico 0.06 1.07
segundo trimestre
(Muestra No.2)
Bebida del tercer Vitamina C 12.75 19.71
trimestre
(Muestra No.3)

Fuente: Laboratorio de Composicién de Alimentos (LCA) Unidad de Nutricién y Micronutrientes, Centro Analitico
Integral (CAl) del Instituto de Nutricién de Centro América y Panama INCAP

El analisis de cada micronutriente se realiz6 en mg/L de la muestra sin embargo
la porcion para cada bebida es de 225ml. Por lo tanto, el resultado del andlisis presenta
cuatro porciones por litro del producto. La bebida del primer trimestre presento mayor
cantidad de hierro aminoquelado por porcién a lo estimado en la distribucién en bebida,
la bebida del segundo trimestre presento mayor cantidad de acido félico por porcion a
lo estimado y por ultimo la bebida del tercer trimestre presentd menor cantidad de

Vitamina C por porcion a la distribucion en bebida de porcién.
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- APORTE DE MICRONUTRIENTES EN BEBIDA ADAPTADA A CADA
TRIMESTRE DEL EMBARAZO

En la tabla 12 se muestra los aportes de micronutrientes segun resultados de

analisis de cada bebida asi como la recomendacion diaria de cada micronutriente.

Tabla 12

Aporte de micronutrientes en bebidas con suero de leche enriquecidas,

adaptadas para cada trimestre del embarazo y recomendacion diaria.

Abril 2017
APORTE POR RECOMENDACION
BEBIDA MICRONUTRIENTES .
PORCION DE BEBIDA DIARIA
HIERRO 2.12 mg 27 — 60 mg/d
PRIMER TRIMESTRE
ACIDO FOLICO 0.267 mg 0.4mg/d
HIERRO 2.12 mg 27 — 60 mg/d
SEGUNDO TRIMESTRE | ACIDO FOLICO 0.267 mg 0.4mg/d
VITAMINA D 0.75ug 0 0.00075mg 5ug
HIERRO 2.12 mg 27 — 60 mg/d
ACIDO FOLICO 0.267 mg 0.4mg/d
TERCER TRIMESTRE
VITAMINA D 0.75ug 0 0.00075mg 5ug
VITAMINA C 4.9mg 85mg

Fuente: Elaborado por Investigador

En la bebida del primer trimestre, se requiere dos porciones de la bebida para
cubrir el 15% de la recomendacion diaria en base al aporte de hierro. La bebida para el
segundo trimestre se requiere de una porcion para cubrir el 15% de la recomendacién o
tres porciones de la bebida para cubrir el 50% de la recomendacion diaria de Vitamina

D. Y Unicamente una porcion de la bebida del segundo trimestre para cubrir el 67% de
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acido folico. Por ultimo, la bebida del tercer trimestre del embarazo se requiere tres

porciones de la bebida para cubrir el 15% de la recomendacion diaria de vitamina C.

G. VALOR NUTRITIVO DE BEBIDAS
En base al analisis de micronutrientes se realiz6 el valor nutritivo de cada

bebida, segun tabla 13, los micronutrientes se obtuvieron de Laboratorio de
Composicion de Alimentos (LCA) Unidad de Nutricibn y Micronutrientes, Centro
Analitico Integral (CAl) del Instituto de Nutricion de Centro América y Panama INCAP,

los macronutrientes se realizaron en base a Tabla de Composicién de Alimentos de
Centroamérica del INCAP.
Tabla 13

Valor Nutritivo de las tres bebidas con suero de leche enriquecidas, adaptadas
para cada trimestre del embarazo

Abril 2017
% X N x
: : 5 o | 5| ©
=) x C) - x . E| 2| &€
_ Q = = 9 = = o}
Bebida X 2 g 5 o > 8 a o
R g £ =0 - I = = £
> ‘D ® o 2 o o S S
Q 3] © 2 L o S I ]
c et — © 1] = (&) h—4 =
LLl o O] (@) O T <L > >
Bebida del
primer 50 1.7 | 167 | 73 |601|212]0267| 0O 0
trimestre
(Muestra No.1)
Bebida del
segundo 50 1.7 | 167 | 73 |601|212]0267|075| 0
trimestre
(Muestra No.2)
Bebida del
segundo
trimestre 50 1.7 | 167 | 73 |601| 212 |0.267| 0.75 | 4.9
(Muestra No.2)

Fuente: *Tabla de Composicién de Alimentos de Centroamérica del INCAP, Segunda edicion, febrero del 2012. Pp. (19) 12
**|aboratorio de Composicién de Alimentos (LCA) Unidad de Nutricién y Micronutrientes, Centro Analitico Integral

(CAl) del Instituto de Nutricién de Centro América y Panama INCAP

Segun tabla 13 el valor nutritivo de las bebidas con suero de leches enriquecidas

y adaptadas para cada trimestre del embarazo, demuestra que los macronutrientes
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presentan la misma proporcion y de igual forma en micronutrientes como hierro y acido
félico sin embargo la vitamina D y vitamina C se adaptan segun el requerimiento de

cada trimestre del embarazo.
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H. VIDA DE ANAQUEL
En la tabla 14 y 15 se muestran los analisis fisicoquimicos, organolépticos y microbioldgicos realizados a las tres
bebidas con suero de leche enriquecidas, durante el tiempo de 15 dias en condicién de almacenamiento de refrigeracion 2 -

3°C. Proceso realizado en laboratorio de Control de Calidad de Industria lactea.

Tabla 14
Andlisis fisicoquimicos y organolépticos de las tres muestras de bebidas con suero de leche enriquecidas
Marzo 2017
Inicio 1ra evaluacion 2da evaluacion 3ra evaluacion
ANALISIS Dia 1 Dia 3 Dia 5 Dia 7
Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra
C.1 E.1l H.1 C.1 E.1l H.1 C.1 E.1l H.1 C.1 E.1 H.1

Fisicoquimicos

Acidez E E E E E B E E B E E B
Organoléptico

Color E E E E E E E E E E E E
Sabor E E E E E E E E E E E E
Olor E E E E E E E E E E E E
Apariencia E E E E E E E E E E E E

4ta evaluacién 5ta evaluacion 6ta evaluacion 7ma evaluacion
ANALISIS Dia 9 Dia 12 Dia 13 Dia 15
Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra Muestra
C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1 C.1 E.1l H.1

Fisicoquimicos

Acidez B E E B E E B E E E E E
Organoléptico

Color E E E E E E E E E E E E
Sabor E E E E E E E E E E E E
Olor E E E E E E E E E E E E
Apariencia E E E E E E B B B B B B

Fuente: Elaborado por Investigador
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En las caracteristicas organolépticas se tomardn en cuenta variables tales como:
color; la bebida de suero debia presentar el color caracteristico de su presentacion; (E)
representa clasificacion de excelente, (B) bueno, color caracteristico, (R) regular
representa color opaco, (I) insatisfactorio cambio en color. Sabor: la bebida con suero
de leche en cualquiera de sus presentaciones, debia estar libre de sabor
excesivamente acido, libre de sabor amargo o cualquier sabor extrafio; (E) representa
clasificacion de excelente, (B) bueno, sabor dulce, (R) regular sabor amargo, (I)
insatisfactorio sabor acido. Olor: las tres bebidas con suero de leche debian presentar
olor caracteristico a leche; (E) representa clasificacion de excelente, (B) bueno, olor
caracteristico, (R) regular olor ligeramente caracteristico, (l) insatisfactorio olor acuoso.
Apariencia: las tres bebidas con suero de leche deben de tener aspectos como muestra
uniforme, libre de espuma, libre de suero separado, color y olor caracteristico a leche;
(E) representa clasificacion de excelente que cumple con las cinco caracteristicas
aceptables para su consumo, (B) bueno, cumple con cuatro caracteristicas aceptables
para su consumo (R) regular, cumple con tres caracteristicas aceptables para su
consumo, (I) insatisfactorio, no cumple con ninguna de las cuatro caracteristicas para
su consumo. En las caracteristicas fisicoquimicas se tomo6 en cuenta la variable de
acidez. Se clasificé excelente (E) acidez de 14 a 16, bueno (B) acidez de 12 a 13.9,

regular (R) 11 a 11.8 y por ultimo insatisfactorio (I) acidez menor de 11.

Segun la tabla 12 se muestran los resultados de vida de anaquel de las tres
bebidas con suero de leche enriquecidas con mayor porcentaje de aceptabilidad, se
determind una vida de anaquel de 13 dias a temperatura de refrigeracion 2, -3°C en
empaque de vaso 225ml. El dia 13 se determin6 cambios en caracteristicas
organolépticas presentando alteraciéon de la apariencia en aspectos como muestra
uniforme y libre de suero separado clasificando las muestras en (B). El dia 15 de igual
forma las caracteristicas organolépticas continlan en clasificacion (B) debido a

separacion de suero de leche o muestra no uniforme.
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Tabla 15

Andlisis microbiolégicos de las tres muestras de bebidas con suero de leche enriquecidas con micronutrientes

Marzo 2017
17/03/2017 21/03/2017 25/03/2017 28/03/2017
Muestra Muestra | Muestra | Muestra Muestra Muestra Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra
C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1

Microbiologia

<100 500 200 900 <100 <100 <100 <100 1200 <100 400 <100
Recuentos aerbbicos | UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/mi UFC/mi UFC/ml UFC/ml UFC/mi UFC/ml | UFC/ml UFC/ml | UFC/ml

<10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Coliformes UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/ml | UFC/ml UFC/ml | UFC/ml

<10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
E. Coli UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/ml UFC/ml | UFC/ml UFC/ml | UFC/ml

Fuente: Elaborado por Investigador

El analisis microbioldgico se realizé cada 4 dias debido a la lectura de cada prueba de 48 horas, se realizé andlisis de

recuentos aerébicos en dilucién de 1:100, Coliformes en 1:10 y E. coli 1:10. Segun tabla 13 las tres muestras de bebidas

no presentaron alteracién o presencia de Unidades Formadoras de colonia (UFC) mayores de lo establecido en analisis

de Coliformes y E. coli sin embargo los recuentos aerdbicos se presentaron arriba de lo establecido en UFC/m.

(61]




. COSTOS

En la tabla 16, 17 y 18 de determina el costo de produccién y precio de venta de
las tres bebidas con suero de leche enriquecidas con micronutrientes, adaptadas el
periodo del embarazo por porciéon. El costo fue estimado por medio de materia prima

brindada por la industria, asi como la mezcla de micronutrientes utilizada para el

enriguecimiento de las mismas.

Tabla 16

Costos de produccion y precio de venta de Bebida con suero de leche
enriquecida con hierro y acido folico para el primer trimestre del embarazo

Abril 2017

Componentes Peso Costo

Suero liquido pasteurizado 22.5ml Q0.00

Leche entera 202.5ml Q2.40

Azlcar 199 Q0.16

Saborizantes y colorantes - Q0.50
Hierro aminoquelado 1.4mg Q0.000024
Acido folico 0.06mg Q0.000048

Subtotal Q3.06

10% adicional (gas, mano de obra) Q0.31

Total de costos de produccion Q3.37

Total de precio de venta Q4.20

Fuente: Elaborado por Investigador

Segun los costos de produccion de la bebida por porcién de 225ml, se le
adiciono un 10% de gas, mano de obra y otros a la suma, dando un resultado de
Q3.37. El total de precio de venta es de Q4.20 el cual se le adiciono un 25% de

ganancia a los costos de produccion, si la bebida saliera a venta.
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Tabla 17

Costos de produccién y precio de venta de Bebida con suero de leche
enriguecida con hierro, acido folico y vitamina D para el segundo trimestre del

embarazo
Abril 2017
Componentes Peso Costo
Suero liquido pasteurizado 22.5ml Q0.00
Leche entera 202.5ml Q2.40
Azlcar 199 Q0.16
Saborizantes y colorantes - Q0.50
Hierro aminoquelado 1.4mg Q0.000024
Acido félico 0.06mg Q0.000048
Vitamina D 0.00075mg Q0.000000375
Subtotal Q3.06
10% adicional (gas, mano de obra) Q0.31
Total de costos de produccion Q3.37
Total de precio de venta Q4.20

Fuente: Elaborado por Investigador

El precio de venta por pocion de la bebida tiene una ganancia de 25% al total de
costos de produccion. Segun tabla 15 la adicion de vitamina D no sube costos en
produccion en comparacion con la primera bebida que tiene Unicamente hierro y acido

folico.
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Tabla 18

Costos de produccion y precio de venta de Bebida con suero de leche
enriquecida con hierro, acido folico, vitamina D y vitamina C para el tercer
trimestre del embarazo

Abril 2017

Componentes Peso Costo

Suero liquido pasteurizado 22.5ml Q0.00

Leche entera 202.5ml Q2.40

Azlcar 199 Q0.16

Saborizantes y colorantes - Q0.50
Hierro aminoquelado 1.4mg Q0.000024
Acido félico 0.06mg Q0.000048

Vitamina D 0.00075mg Q0.000000375

Vitamina C 12.75mg Q0.00102

Subtotal Q3.06

10% adicional (gas, mano de obra) Q0.31

Total de costos de produccion Q3.37

Total de precio de venta Q4.20

Fuente: Elaborado por Investigador

Segun la tabla 16 los costos de produccion contindan con el mismo total que la
primera bebida enriquecida con hierro y acido félico. El total de precio de venta es de
Q4.20, equivale a un 25% de ganancia en el total de costos de produccion. Y segun
datos proporcionados en la industria lactea que apoyo en elaboracién de bebidas, se

debe adicionar 10% para cubrir el costo de gas, mano de obra y renta.
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XI. DISCUSION DE RESULTADOS

Dentro del proceso de quesos frescos en la industria lactea el suero liquido
pasteurizado es desechado con temperatura de 25 - 28°C, desecho que se dirige a
reposaderas y drenajes de la industria. El suero de leche aproximadamente tiene
93.1% de agua, 4.9% de lactosa, 0.9% de proteinas cruda, 0.6% de cenizas, 0.3% de
grasa, 0.2% de acido lactico y vitaminas hidrosolubles. ElI 70% de la proteina cruda
corresponde a proteina de alto valor, mayor al de la caseina, los cuales son [3-
lactoglobulina, alactoglobulina, inmunoglobulinas, proteosa-peptonas y enzimas. Esto
permite describir el desperdicio de nutrientes en la fabricacion del queso, las proteinas
y la lactosa se transforman en contaminantes cuando el liquido se arroja al ambiente
sin ningun tipo de tratamiento, debido a que la carga de materia organica permite la
reproduccion de microorganismos que producen cambios significativos en la demanda

bioquimica de oxigeno (DBO) del agua contaminada.*?

Figueroa E. en el estudio titulado: “Desarrollo de una bebida a partir de suero de
queso fresco, leche descremada, azlucar y esencia de sabor a mango, caracterizarla
microbioldgica y quimicamente”. Refiere que las caseinas son las mas abundantes, ya
gue representan el 80% de las proteinas totales, 8% de la materia grasa y cerca del
95% de la lactosa en el suero de queso. El ensayo preliminar se hizo con cuatro
proporciones de suero dulce de queso y leche descremada con iguales cantidades de
sabor y azlcar. El tratamiento 1 (T1) utilizé 75% de leche descremada y 25% de suero.
T2 50% leche descremada y 50% suero. T3, 25% leche descremada y 75% de suero.
T4 0% leche y 100% suero. La prueba de preferencia demostré6 mayor afinidad al
tratamiento 1 (T1) con 75% de leche descremada y 25% de suero, la tendencia
observada. Dicho estudio demostré mayor aceptabilidad por el tratamiento con menor
proporcion de suero de leche, asemejando la proporcién utilizada para bebida con

suero de leche enriquecida, adaptada al periodo de embarazo.®
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En la formulacién de la bebida con suero pasteurizado se observd que la
proporcion de 10% suero de leche y 90% de leche entera obtuvo mejor resultados en
caracteristicas organolépticas para el consumo, debido a que la proporcion del 20%
suero de leche presentd un sabor menos agradable y amargo, la formulacién con un
30% de suero de leche precipitdé en el proceso previo de pasteurizado con temperatura
de 63°C, dando una separacion del suero y leche formando una coagulacién conocida
como queso, Yy presentd caracteristicas organolépticas no aceptables para el
consumidor. Por lo tanto, se utiliz6 como base la formulacién de 10% suero de leche y
90% leche entera para la realizacion de las bebidas adaptadas a cada trimestre del

embarazo.

La distribucion de micronutrientes se realiz6 en base a las recomendaciones
diarias de cada micronutriente segun tabla 3. Se tomd en cuenta el 15% de la
recomendacion diaria a cubrir por porcion en la bebida. Los micronutrientes utilizados
para enriquecer las bebidas fueron: Hierro aminoquelado, debido a que las mujeres
embarazadas necesitan mayor demanda de hierro por perdidas basales, necesidades
del feto y placenta, se decidié enriquecer las tres bebidas con la misma cantidad de
hierro por el nivel de absorcion durante el periodo de embarazo, aproximadamente el
25%. Considerando el aumento de porcentaje de absorcion, es imposible que una
mujer embarazada pueda cubrir sus requerimientos de hierro Unicamente con la dieta,
aunque est4d sea de alta biodisponibilidad, por lo tanto, es necesaria una

suplementacion durante todo el periodo de embarazo.®

El acido félico se utilizé debido al crecimiento fetal y la proteccion del feto a
cualquier defecto en el tubo neural. Se considera indispensable una suplementacion de
acido fdlico y se recomienda la suplementacién antes de la concepcion y durante el
primer trimestre del embarazo, sin embargo, se decidi6 enriquecer las tres bebidas con
la misma proporcion. La vitamina D se decidio utilizar en la bebida del segundo y tercer
trimestre por la funcién de absorcidén de calcio en el intestino, asi como regulacion del
metabolismo de calcio y fosforo permitiendo una buena mineralizacion 6sea y funciones
celulares en el embarazo.® La tercera bebida se enriquecidé con vitamina C, debido al

incremento que tiene en el tercer trimestre por la hemodilucion y que se trasfiere al feto.
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Atalah, E. Vera, G. Rosselot, G, et al el estudio titulado: “Desarrollo, consumo y
aceptabilidad de una bebida lactea con DHA para embarazadas y nodrizas”. Estudio
antes mencionado en dicha investigacion, se asemeja al desarrollo y la aceptabilidad
de la bebida lactea en el periodo del embarazo ya que se desarrollé de bebida lactea
adicionando acido docosahexaenoico (DHA), 11 de EPA y una mezcla de vitaminas y
minerales, destacando el aporte de un 25 a 30% de la dosis diaria de vitamina C, A,
acido folico y calcio, por porcién asi como su aceptabilidad del productos en el
embarazo y a los 2 meses posparto, demostrando mayor consumo del producto con la

leche entera. 1°

En la formulacion de las bebidas y el proceso de enriquecido se observé que
entre mayor cantidad de micronutrientes las variables de sabor y color debian aumentar
debido a la proporcion de cada micronutriente, asi como la reaccién con la bebida y
cambios en caracteristicas organolépticas. Se utilizaron variables de sabores y colores,

fresa, vainilla y chocolate (Tabla 6).

La variabilidad de sabores permitié6 destacar sabores y colores que presentaron
mayor afinidad y aceptabilidad en las pruebas. Se realizaron nueve formulaciones
finales. Las tres bebidas del primer trimestre enriquecidas con hierro y acido folico
presentaron mayor sabor a los micronutrientes y por lo tanto el sabor y color debia ser
en mayor proporcion. Las tres bebidas del segundo trimestre enriquecidas con hierro,
acido folico y vitamina D hubo mayor afinidad a los sabores, asi como absorcion a

diferencia de las del primer trimestre, los sabores fueron de mayor agrado.

Y por ultimo en las tres bebidas del tercer trimestre enriquecido con hierro, &cido
félico, vitamina D y vitamina C, los sabores fueron mas aceptadas a diferencia de las

demas formulaciones.

En las pruebas de aceptabilidad por ordenamiento con jueces entrenados de la
Industria lactea, se observé en la tabla 7, 8 y 9 que las muestra C, E y H fueron las

bebidas que presentaron mayor aceptabilidad por los jueces entrenados.
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La muestra C bebida con suero para el primer trimestre enriquecida con hierro y
acido félico sabor a vainilla presentd6 mayor agrado de sabor y color a diferencia de las
deméas muestras. Los jueces entrenados indicaron que las tres bebidas presentaron
sabor a hierro y sabor residual sin embargo la de mejor sabor y mayor aceptabilidad fue

sabor a vainilla, descartando sabor fresa y chocolate.

Mayta,A. Toc M. en el estudio titulado: “Evaluaciéon del efecto de la adicion de
dos tipos de hierro en leche entera pasteurizada y ultra pasteurizada como iniciativa
para el programa de merienda escolar en Honduras”. La utilizacién de &cido ascérbico
puede reducir el efecto de los inhibidores aumentando efectivamente la cantidad total
de hierro absorbible de los alimentos fortificados, asi como la perspectiva de sabor. Por
otro lado, otro factor negativo que surge en la fortificacion de alimentos, es que provoca
un cambio sensorial inadmisible por su efecto, principalmente las caracteristicas de
color, sabor y olor. El hierro NaFeEDTA, fue de mayor aceptabilidad, causado por la
accion quelante de EDTA. Por lo tanto, se hace referencia dicho estudio a la bebida
con suero de leche que fue enriquecida con hierro, acido félico, vitamina D y vitamina C
a mayor estabilidad térmica y en percepcién de sabor por el efecto del &cido ascérbico
antes mencionado en el estudio, asi como mejor aceptabilidad en compuestos
guelados de hierro para fortificacion, ya que a pesar de provocar un cambio sensorial

es un compuesto mas aceptable para productos lacteos. 32

En la muestra E bebida con suero para el segundo trimestre enriquecida con
hierro, acido félico y vitamina D sabor chocolate presenté mayor agrado de sabor y
aceptabilidad por jueces entrenados. Segun Luke, C. en la revista de Industria
Alimenticia, 2017. Refiere que las industrias de alimentos recurren al sabor chocolate,
ademas del cacao para dar un toque indulgente y reforzar notas de sabores. El
chocolate es de los sabores mas buscados por el consumidor en diferentes productos
como panificacion, bebidas lacteas y confiteria. Determina un sabor complejo
multifacético, que satisface paladares infantiles por el sabor dulce, a paladares mas
exigentes como los adultos en busca de sensaciones agradables al paladar. Las
industrias buscan dar un toque indulgente, reforzar el sabor de materias primas y de

igual forma proporcionar un costo menor en las formulaciones.*!
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De igual forma la muestra H bebida a base de suero para el tercer trimestre
enriguecida con hierro, acido félico, vitamina D y vitamina C sabor chocolate fue la de

mayor aceptabilidad en cuanto a sabor y color.

Segun la prueba sensorial de escala hedonica descrita en la grafica 1, el 90% de
los jueces consumidores aceptaron la bebida con suero de leche del primer trimestre
del embarazo enriquecido con hierro y &cido félico sabor vainilla. Las observaciones
realizadas por los consumidores indican que el producto presentaba un sabor dulce y
agradable al paladar, el 10% les fue indiferente el producto, indicando que presentaron
sabor residual de la bebida. En la revista Industria alimenticia, Luke, C. destaca el
sabor vainilla como el sabor preferido para helados y leches saborizadas, por otra parte
refiere que el sabor vainilla se debe de utilizar para acentuar el sabor del producto
enfoque o0 base, y si se desea utilizar el sabor vainilla para mejorar el sabor de
formulaciones que contienen notas dificiles de cubrir, como minerales, vitaminas,
omegas 0 soya, se necesita un agente enmascarador de sabor, que cubra la base de
estas notas y enmarque el sabor vainilla. Por lo que el sabor vainilla en la bebida es
aceptable sin embargo el sabor residual del hierro continuo presente. 4!

En la grafica 2 se detalla que el 83% de los jueces consumidores aceptaron la
bebida con suero de leche del segundo trimestre del embarazo enriquecida con hierro,
acido félico y vitamina D sabor chocolate. El 10% indicaron no aceptarla debido a un
ligero sabor amargo. El 7% de los jueces consumidores les fue indiferente el producto.
En las observaciones realizadas indicaron que la bebida presento sabor amargo y no
caracteristico a chocolate. Asimismo, el 10% que indico no aceptar el producto, fue por

un ligero malestar de nauseas.

Sin embargo, se debe destacar que el 10% de los consumidores realizaron la
prueba sensorial luego de su consulta y chequeo general dentro del Centro de
Maternidad.
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En la grafica 3 se detalla que el 93% de los jueces consumidores aceptaron la
bebida con suero de leche del tercer trimestre del embarazo enriquecida con hierro,
acido fdlico, vitamina D y vitamina C sabor chocolate. Los jueces consumidores
indicaron que fue la bebida de mayor agrado y aceptabilidad de las demés bebidas

antes mencionadas.

El andlisis de micronutrientes realizado en mg/L de muestra de las tres bebidas
se detalla en la tabla 11, indicando la distribucion en bebida agregada por porcion de
225ml y el peso mg/L del resultado segun Laboratorio de Composicion de Alimentos del
Instituto de Nutricibn de Centro América y Panama INCAP. Se analiz6 Unicamente
hierro, acido folico por ser los micronutrientes con mayor proporcion en las tres bebidas
del periodo de embarazo y la vitamina C debido a que aumenta la absorcién intestinal
de hierro, cuando los dos nutrientes se ingieren juntos. No se realizé analisis de

vitamina D por costos elevados de esté, ni analisis proximal.

El andlisis de la bebida del primer trimestre (muestra No.1) se realizé con hierro
aminoquelado indicando 2.12mg porcion de 225ml, la bebida del segundo trimestre
(Muestra No. 2) se analiz6 para acido félico presentando 0.267mg por porcién. Por
ultimo, la bebida del tercer trimestre (Muestra No.3) se analiz6 para Vitamina C
indicando 4.9mg.

En base al andlisis de micronutrientes se analizo el aporte que tiene cada bebida
y se comparo con la recomendacion diaria en el periodo de embarazo. Segun tabla 12
muestra que la recomendacién diaria de hierro es de 27-30mg/dia y la bebida aporta
2.12mg/porcién por lo que se necesita un consumo de dos porciones para cubrir el 15%
de la recomendacién, tomando en cuenta que el resto se logre cubrir con dieta. Sin
embargo, si se desea cubrir el 50% de la recomendacion diaria se puede incluir cinco

porciones de la bebida, incluyendo la bebida en los cinco tiempos de comida.

La bebida del segundo trimestre por porcion, indicé que la vitamina D con 0.75ug
logra cubrir el 15% de la recomendacion de 5ug/dia y se necesita un consumo de tres
porciones para cubrir el 50% de la recomendacion diaria y seis porciones para cubrir su
totalidad.
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Sin embargo, como no se tiene analisis de dicha vitamina, se hace un estimado.
A diferencia de la vitamina D, se necesita Unicamente una porcion de dicha bebida para
cubrir el 67% de la recomendacion de acido folico. Y en la bebida del tercer trimestre
de embarazo, la vitamina C Unicamente cubre 6% de la recomendacion diaria por
porcién, por lo tanto, se necesita un consumo de tres porciones para cubrir el 15% y de

ocho a nueve porciones para llegar al 50% de lo recomendado.

El valor nutritivo de las bebidas muestra que los macronutrientes se calcularon
en base a Tabla de Composicién de Alimentos de Centroamérica del INCAP, los
ingredientes son los mismos, por lo tanto, no difieren los datos de energia, proteina,
grasa y carbohidratos, ya que se utilizé la misma proporcion y base para las tres
bebidas.

Tomando en cuenta las porciones antes mencionado en base a recomendacion
de micronutrientes, la bebida se adapta a cada trimestre del embarazo, es decir, si se
incluye dos porciones en el primer trimestre del embarazo se estaria adicionando 100
calorias, 3.4g de proteina, 3.34g de grasa y 14.6g de carbohidratos. A diferencia de
incluir cinco porciones de la bebida se estaria dando un aporte de 250 calorias, 8.5g de
proteina, 8.35g grasa y 36.5g carbohidratos, con el objetivo de cubrir el 50% de los

requerimientos de micronutrientes adaptando los macronutrientes.

En la segunda bebida se necesitan tres porciones de la bebida para cubrir el
50% de la recomendacion diaria de vitamina D, aportando 150 calorias, 5.1g proteina,
59 grasa y 21.9g carbohidratos. A diferencia de la vitamina D, el &cido félico se logra
cubrir a un 67% de la recomendacion diaria, Gnicamente con una porcion de la bebida y

por lo tanto cubre con una porcion el 15% de la recomendacion de vitamina D.

Segun recomendacion diaria de vitamina C, se debe incluir tres porciones de la
bebida para cubrir 15% de la vitamina C y 8 porciones para cubrir el 100% de la
vitamina. Al aportar 8 porciones de la bebida, se tiene 401 calorias, 13.6g proteina,

13.4g grasa y 58.4g de carbohidrato.
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Los resultados del andlisis de micronutrientes se relacionan con la técnica de
pesaje de cada micronutriente, el pesaje se realizd en las instalaciones de la
Universidad Rafael Landivar campus Central, laboratorio que brindé pesa para dicho
estudio.

El hierro aminoquelado presenté mayor cantidad a lo estimado en la distribucion
en porcion de bebida. Segun guia de compuestos de hierro para fortificacion de
alimentos OPS, OMS 2002, los compuestos quelados utilizados para programas de
fortificacion de alimentos, determina que la absorcion de hierro es de 1.1 a 5.0 veces
mayor que la absorcién de sulfatos ferrosos y mas util en fortificacion de la leche
debido a que no causa reacciones no deseadas sobre el color y la oxidacion de

grasas.*0

El acido folico presenté de igual forma mayor cantidad a lo estimado en la
distribucion. Segun las recomendaciones dietéticas diarias del INCAP, 2012 el acido
folico alrededor del 75% esta en forma de poliglutamatos que son menos absorbidos
que los monoglutamatos. Los poliglutamatos de los alimentos se descomponen a la
forma de monoglutamatos por la folil conjugasa del pancreas y la conjugasa de la
mucosa de la pared intestinal. Se considera el 85% biodisponible al consumirlo con
algun alimento, pero solo el 50% de los folatos es biodisponible en el organismo.®

El acido félico en ayunas y como suplemento tiene una biodisponibilidad de
100% y agregado a los alimentos la biodisponibilidad es de 85%. Los folatos son
destruidos facilmente por oxidacion y el 50% puede perderse durante procesamiento. Y
segun su procesamiento el uso de acido ascorbico durante la extraccién de folatos

reduce su destruccion. ?

La vitamina C presentd menor cantidad a la estimada en distribucion de bebida
por porcion. Segun las recomendaciones dietéticas diarias del INCAP, 2012 dependera

de la biodisponibilidad de la vitamina C en almacenamiento y procesamiento.
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La vitamina C es muy labil, el calor la destruye rapidamente, especialmente en
presencia de luz y oxigeno, la perdida se relaciona a un 10% a un 95% segun el
almacenado, la duracion y temperatura de almacenamiento, asi como del material de
empaque utilizado.® Los procesamientos de pasteurizacion causan menor pérdida si se
utilizan a corto tiempo de 72°C por 15 segundos, sin embargo, por ser bebida lactea el
pasteurizado se llegdé a 85°C durante 10minutos. Ademas, la manipulacién prolongada
de los alimentos en presencia de hierro o cobre producen pérdida importante de la

vitamina C. °

La determinacion de vida de anaquel se realizé con las bebidas que presentaron
mayor aceptabilidad por los jueces entrenados, proceso por el cual las bebidas se
colocaron en refrigeracion 2,-3°C en laboratorio de Control de Calidad de la Industria
lactea durante 15 dias. Se determinaron parametros fisicoquimicos, organolépticos y
microbioldgicos, detallado en la tabla 14 y 15. El parametro fisicoquimico se establecio
por medio de la acidez de la cada bebida. Se clasificé excelente (E) acidez de 14 a 16,
bueno (B) acidez de 12 a 13.9, regular (R) 11 a 11.8 y por ultimo insatisfactorio (1)
acidez menor de 11.

En las caracteristicas organolépticas se realizO por medio de escala (E)
excelente, (B) bueno, (R) regulas y por ultimo (I) insatisfactorio (Anexo 11). Variables
tales como: color, sabor, olor y apariencia fueron evaluados segun escala para

establecer sus caracteristicas y determinar la vida de anaquel del producto.

En la evaluacién niumero 5, dia 12 de anaquel se indico que todas las variables
de sabor, olor, color y apariencia presentaron estar (E) excelentes, a diferencia de la
sexta evaluacion dia 13 de anaquel las apariencias de las bebidas se colocaron en
escala (B) bueno, debido a la presencia de espuma en las tres bebidas por lo tanto
cumplia Unicamente con tres variables: muestra uniforme, libre de suero separado,
color y olor caracteristico a leche. En la ultima evaluacion, dia 15 de anaquel se mostro
una muestra no uniforme sin embargo sin presencia de espuma por lo tanto se clasifico
como escala (B) por presentar tres aspectos de libre de espuma, libre de suero

separado, color y olor caracteristico.
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En el andlisis microbiol6gico se realizo lectura de Recuento aerdbico, Coliformes
y E. Coli a cada muestra detallado en tabla 15. Se observd que no existe variabilidad
en los resultados de Coliformes y E.coli. El andlisis de Coliformes totales utilizado en
evaluacion de productos lacteos como leche pasteurizada, leche en polvo y férmulas
para lactantes es un indicador de calidad, mientras el andlisis de E. coli se utiliza como
indicador de calidad en quesos frescos, quesillos y pastas, Por lo tanto el andlisis de
microbiologia determina que las bebidas con suero de leche enriquecidas para el
periodo de embarazo, es un producto de calidad en cuanto a resultados de Coliformes

y E.coli demostrando lectura de <10 UFC/ml.

Los resultados detallados segun tabla 15 el primer dia de sembrado de
recuentos aerdbicos la muestra E.1 o la bebida para el segundo trimestre obtuvo
500UFC/ml nombrados como microorganismos no patdgenos, el segundo y el tercer
sembrado dio como resultado <100 UFC/ml sin embargo la ultima siembra de la
muestra presentd 400UFC/ml. A diferencia con la muestra C.1 o bebida para el primer
trimestre Unicamente presenté 900 UFC/ml en el segundo sembrado de la muestra. Y
la muestra H.1 bebida para el tercer trimestre presento 200 UFC/ml en el primer
andlisis y 1200 UFC/ml en la tercera siembra.

Por lo cual, la variabilidad de los resultados en el analisis de recuentos aerébicos
depende del tipo de técnica utilizado en el laboratorio de Control de Calidad de la
Industria lactea para el sembrado de las muestras, debido a que los resultados no

presentaron una secuencia o un orden en UFC/ml en ascenso.

Los costos de produccion de las bebidas se detallan en la tabla 16, 17 y 18,
costo estimado por medio de materia prima brindada por Industria lactea, asi como la

mezcla de micronutrientes utilizada para el enriqguecimiento de las bebidas.

El costo del suero liquido pasteurizado se estimé a partir del costo de produccion

de queso fresco local por cada 2000 litros de produccién que se realiza al dia.
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Se estima que en una produccién de 2000 litros el 60% se desecha como
subproducto en dicho caso el suero liquido pasteurizado, es decir 1,200litros de la
produccion es desechado como suero liquido pasteurizado, costo que al ser utilizado
seria de beneficio tanto para ingresos de la industria como para un aporte adecuado al

producto.

Se realiz6 un estimado de costos por bebida, describiendo materia prima y
micronutrientes utilizados. Se adiciono un 10% de mano de obra, gas y renta segun
industria lactea que ayudo a elaborar la bebida y un 25% de ganancia a costos de
produccién por porcion de bebida. Se estimd un costo de Q4.20 si la bebida saliera a

venta por porcion.

Actualmente no existen productos especificos que se adapten al periodo de
embarazo sin embargo existen bebidas lacteas o bebidas que se consumen por su alto
valor nutricional para lograr cubrir los requerimientos en el periodo del embarazo. Se
hace una comparacion con las bebidas lacteas que estan en el mercado y que brindan
al consumidor productos enriquecidos con alto valor nutricional, dentro del mercado las
bebidas lacteas saborizadas tienen un precio que va de Q2.50 cada bebida a Q4.50 las

bebidas lacteas no nacionales.

El costo se compara en cuento al valor nutricional, el aporte que brinda por
porcion. En la bebida de Q2.50 aporta 11 vitaminas y minerales, bebida de 200ml lista
para el consumo de 148kcal y 4g de proteina. A diferencia de la bebida de Q4.50

aporta 174kcal, 8g de proteina, vitamina A, vitamina D y calcio.

Existe un atol fortificado con &acido folico, hierro para el embarazo y lactancia en
la Ciudad de Guatemala. El atol tiene precio de Q21.50 la libra, rinde 24 unidades, por
porcidn brinda 70kcal, 4g proteina, 1g grasa total y 12g carbohidrato, 35% hierro, 20%

acido folico, 20% vitamina D y 15% vitamina C.
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El precio difiere debido a que no es una bebida lactea sino una férmula en polvo,
no obstante, se toma en cuenta por el valor nutricional que aporta al consumidor. Sin
embargo, la presentacion del producto se toma en cuenta por ser una férmula en polvo,
por lo tanto, es necesario llevar un proceso de preparacion, mientras que una bebida

lista para el consumo es de mayor aporte para el consumidor y mas practico.

Entre mayor valor nutricional el costo de produccidén permanece o0 puede
disminuir debido a que el precio no aumenta segun micronutrientes adicionados, sino
por ganancia de produccion y por gastos adicionales a mano de obra. Por lo tanto, la
bebida con suero de leche puede generar una ganancia del 25% como fue estimada ya
gue es la Unica bebida adaptada al periodo de embarazo, producto que no existe en el
mercado actualmente y de igual forma puede disminuir el precio de venta o produccion

segun la demanda del producto en el mercado.

La mezcla de micronutrientes la proporciono la industria lactea, se adquirié una
muestra de cada micronutriente a cierta distribuidora de vitaminas para formulacion y
realizacion de dicho estudio. Por lo tanto, los costos de produccion de cada bebida
pueden disminuir al generar una cantidad mayor de micronutrientes y proporcionarle
una ganancia a la industria lactea ya que no existe diferencia alguna en costos en
cuento a los micronutrientes utilizados en las tres bebidas. Sin embargo, se debe tomar

en cuenta los gastos adicionados de mano de obra y ganancia de produccion.
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XII. CONCLUSIONES

Se formulé y aprobé la realizacién de la bebida con suero de leche enriquecida
con micronutrientes, como alternativa ecologica y nutritivamente saludable de

alimentacion en las diferentes etapas del embarazo para la mujer guatemalteca.

La bebida para el primer trimestre de embarazo se enriquecié con hierro y acido
félico, la bebida para el segundo trimestre de embarazo se enriquecio con hierro,
acido fdlico y vitamina D y la bebida para el tercer trimestre de embarazo se
enriquecié con hierro, acido félico, vitamina D y vitamina C. La distribucion de
cada micronutriente se realizd en base a las recomendaciones diarias para el

periodo del embarazo con el fin de cubrir el 15% de la recomendacion.

La formulacion de la bebida con suero de leche con proporcién de 10% suero de
leche y 90% de leche entera obtuvo mejor resultados en caracteristicas
organolépticas para el consumo, asi como estabilidad térmica en el

procesamiento de pasteurizado.

Existe diferencia significativa en bebida con suero de leche para el segundo
trimestre de embarazo enriquecida con hiero acido félico y vitamina D sabor
chocolate con sabor fresa. Y existe diferencia significativa en bebida con suero
de leche para el tercer trimestre de embarazo enriquecida con hiero acido félico,

vitamina D y vitamina C sabor chocolate con sabor fresa.

Segun la prueba de escala hedonica con jueces consumidores, las tres bebidas
para el periodo de embarazo fueron aceptada con mas del 80% aceptabilidad,
siendo la bebida para el tercer trimestre la de mayor agrado para los

consumidores.
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6. El valor nutritivo de la bebida para el primer trimestre es de 2.12mg de hierro, y
0.267mg de acido fdlico, la bebida para el segundo trimestre se le adiciona
0.75ug de vitamina D con la misma proporcién de hierro y acido félico. La bebida
del tercer trimestre se le agrego 4.9mg de vitamina C, con la misma proporcion

de hierro, acido fdlico y vitamina D.

7. El andlisis de micronutrientes presentdé mayor cantidad de hierro aminoquelado,
asi como de acido folico y menor proporcion de vitamina C debido a

biodisponibilidad de la vitamina en almacenamiento y proceso de pasteurizacion.

8. La vida de anaquel de las tres bebidas es de 13 dias a temperatura de

refrigeracion 2 -3°C.

9. El costo estimado por porcion de bebida es de Q4.20, con ganancia de 25% en
produccion. Costo estimado sin precio de empaque del producto.

10. El precio de venta de bebida con suero de leche es accesible para la poblacion
guatemalteca, comparado con bebidas lacteas de alto valor nutricional en el
mercado actual. El precio varian respecto a la ganancia de produccién y gastos

adicionales a mano de obra.

11. Se requiere un consumo de dos porciones de bebida para el primer trimestre del
embarazo, una porcion de la bebida para el segundo trimestre del embarazo y
tres porciones de la bebida para el tercer trimestre de embarazo con el fin de
cubrir el 15% de la recomendacion diaria de micronutrientes afadidas a las
bebidas.

12.Las bebidas enriquecidas con suero de leche son un complemento para la

alimentacion en las diferentes etapas del embarazo de la mujer guatemalteca.
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XIII. RECOMENDACIONES

Realizar un estudio experimental con la bebida para desarrollar un mayor

alcance de la investigacion.

Determinar si es factible realizar una bebida para mujeres en periodo de

lactancia.

Demostrar que el sabor de las bebidas puede estar presentes en las tres

variables fresa, vainilla y chocolate.

Determinar si existe diferencia en la percepcion de sabores en mujeres en
periodo de embarazo y mujeres en edad fértil, comparar los datos obtenidos con

otros estudios.

. Ampliar los alcances de la investigacion y realizar un analisis proximal a las tres
bebidas para determinar el contenido de macronutrientes, ceniza, humedad y

fibra, no realizados en este estudio.

Realizar un estudio de oferta y demanda de las bebidas con suero de leche

enriguecidas con micronutrientes para el periodo del embarazo.

Realizar un estudio de costos y produccién de bebidas lacteas comparando

productos nuevos en el mercado con productos actuales.
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8. Adaptar las porciones de cada bebida a un plan de atencion nutricional de la
mujer embarazada y establecer las formas de consumo junto con otros grupos

de alimentos, asi como adaptarla a la suplementacion durante el embarazo.

9. Investigar alternativas de material de empaque ecolégico para la bebida con

suero de leche enriquecido con micronutrientes.

10. Investigar otros procesos de suero de leche y su aprovechamiento en diversos

productos para el consumo y aprovechar su alto valor nutricional.
11.Buscar procesos que reduzcan la contaminacion del ambiente al momento de

desechar el suero liquido a drenajes, asi como optimizar el producto para
beneficio de la industria.
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XV. ANEXOS

Anexo 1. Diagrama de flujo de proceso recolecciéon de suero liquido
pasteurizado

Recepcion de Leche

v

Milk Keeper

'

Pasteurizado 85°C

'

Estandarizado

'

Cuajo

v

Cortado

'

Reposo

'

Despegado

Suero pasteurizado

A 4

\ 4

Reconstituido de queso analogo

'

Moldeado y empaque

Fuente: Elaborado por Investigador
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Anexo 2. Formulacién de bebidas y enrigquecido

Obtencién de suero liquido
pasteurizado

'

Filtrado suero

v

Pesado de Ingredientes

'

Mezcla de ingredientes con agitacion

'

Sabor y color

'

Pasteurizado 85°C

'

Fortificacion

v

Envasado y almacenamiento

Fuente: Elaborado por Investigador
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Anexo 3. Fotos de formulacion de bebida y enriquecido

Obtencién de suero liquido
pasteurizado

Filtrado de suero

FE

Fuente: Elaborado por Investigador
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“Propuesta de formulacion de una bebida

Universidad Rafael Landivar yuesta
. ) L enriquecida a base de suero de leche,

Licenciatura en Nutricion como una alternativa ecologica y

Tesis d q nutritivamente saludable de alimentacion
€sis de grado en las diferentes etapas del embarazo,

Anadlisis sensorial de la mujer guatemalteca”

Scarleth Mena

Anexo 4. Instrumento de pruebas de aceptabilidad por ordenamiento a jueces
entrenados.

Fecha:

Panelista:

Prueba sensorial de aceptabilidad por ordenamiento

Instrucciones: Observe y pruebe cada una de las muestras en el orden indicado a
continuacion. Asigne el valor “1” a la muestra mas aceptable; el “2” a la que le siga; y el
“3” a la que considere menos aceptable. Evite asignar el mismo valor a dos muestras.

CODIGO VALOR ASIGNADO

Fuente: Métodos sensoriales basicos para la evaluacion de los alimentos, 1992.

Observaciones:
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Instructivo de prueba de aceptabilidad por ordenamiento a jueces
entrenados. (Anexo 4)

1. Anotar la fecha de la prueba.

2. Seleccionar so6lo a los jueces entrenados que cumplan con los criterios de inclusién.
3. No consumir alimentos media hora antes de la prueba.

4. Evitar ruidos y distracciones para mantener la concentracion de los jueces.

5.
6
7
8

Mantener todas las muestras a la misma temperatura.

. Codificar las muestras de cada formulacién de bebida.
. Servir a cada juez un vaso de agua con una servilleta.

. Repartir a cada juez la boleta de la prueba sensorial y las tres muestras de bebida

gue se analizaran.

9.

Explicar en qué consiste la prueba y las instrucciones de la misma a los jueces.

10. Resolver dudas antes del inicio de la prueba.

11. Iniciar la degustacion de las muestras.

12. Tomar agua entre las degustaciones.

13. Anotar el cédigo y el valor asignado a cada muestra.

14. Escribir en las casillas de observaciones, las razones para asignar el valor a cada
muestra.

15. Verificar que todos los jueces hayan llenado correctamente las boletas.

16. Recolectar las boletas.
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Anexo 5. Fotos de prueba de aceptabilidad por ordenamiento a jueces
entrenados.

Bebida primer trimestre del embarazo

Bebida segundo trimestre del embarazo

Formulaciones finales para prueba de
aceptabilidad

Fuente: Elaborado por Investigador
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Anexo 6. Diferencias criticas absolutas de la suma de rangos para las
comparaciones de “Todos los tratamientos” a nivel de significancia de 5%

TABLA 7.3
Diferencias Criticas Absolutas de la Suma de Rangos para
las Comparaciones de “Todos los Tratamientos®
a un Nivel de Significancia de 5%
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Fuente: Métodos sensoriales bdsicos para la evaluacién de los alimentos, 1992.
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Universidad Rafael Landivar
Licenciatura en Nutricion

Tesis de grado

Anélisis sensorial

Scarleth Mena

Anexo 7. Instrumento de prueba de escala heddnica a consumidores.

Nombre: Fecha:

Prueba sensorial de escala heddnica

Instrucciones: A continuacion se presentan tres (3) muestras de bebidas. Por favor
observe y pruebe cada una de ellas, de izquierda a derecha. Indique el grado en que le
gusta o le disgusta cada muestra y marque con una “x” la casilla correspondiente a la
categoria que considere adecuada.

—

&

No me gusto Indiferente Me gusto

Muestra No.

Muestra No.

Muestra No.

Fuente: Métodos sensoriales basicos para la evaluacidn de los alimentos, 1992.

Observaciones:
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Instructivo de prueba de escala heddnica a jueces consumidores.
(Anexo 7)

1. Anotar la fecha de la prueba.

2. Seleccionar so6lo a los jueces consumidores que cumplan con los criterios de
inclusion.

3. No consumir alimentos media hora antes de la prueba.

4. Evitar ruidos y distracciones para mantener la concentracion de los jueces.
5. Mantener las muestras a la misma temperatura.

6. Servir a cada juez un vaso de agua con una servilleta.

7. Repartir a cada juez la boleta de la prueba sensorial y las muestras de las bebidas
gue se analizara.

8. Explicar en qué consiste la prueba y las instrucciones de la misma a los jueces.
9. Resolver dudas antes del inicio de la prueba.

10. Iniciar la degustacion de las muestras.

11. Tomar agua después de degustar las muestras.

12. Marcar con una “X” la casilla correspondiente a la categoria que considere
adecuada.

13. Escribir en las casillas de observaciones, las razones para marcar la “X” en la
categoria que consider6 adecuada.

14. Verificar que todos los jueces hayan llenado correctamente las boletas.

15. Recolectar las boletas.
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Anexo 8. Fotos de prueba de escala heddnica a jueces consumidores.

Bebidas con suero de leche enriquecidas con micronutrientes

Instrumento de prueba heddnica Jueces consumidores

Fuente: Elaborado por Investigador
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Anexo 9. Informe de andlisis de hierro en bebida con suero de leche enriquecida
con micronutrientes

Instituto de Nutricion de Centro América y Panama (INCAP)
Unidad de Nutricién y Micronutrientes

Centro Analitico Integral (CAl)

Laboratorio de Composicion de Alimentos (LCA)

Calzada Roosevelt 8-25, Zona 11, Guatemala, C A

PBX' (502) 2315-7900, Directo: (502) 2471-8912, Fax. (802) 2473-6520

wWW incap Int
INFORME DE ANALISIS
No. CA-17-073

Solicitante: Scarleth Mena Codigo de Lab: [tea17-114 ]
Atencion: Scarleth Mena No. de Orden: LCA-17-040
Direccion: TR, Fecha de ingreso: 21/03/2017

(et =l

Guatemala
Teléfono: [oor=—u=) Fecha del informe: 04/04/2017
Correo electronico:  scarlethmena@gmail.com Tipo de servicio solicitado:  Andlisis de hierro.

INFORMACION DE LA MUESTRA

Empaque primario:  Bote plastico con taparosca  Temperatura de recepcién:  Ambiente

Tipo de muestra: Bebida Lictea Fecha de inicio del analisis: 22/03/2017
Descripcion por el solicitante: Bebida lactea, muestra N2 1

‘ I.RESULTADOS DE ANALISIS

Analisis Resultado Metodologia basada en:
Hierro (mg/L) 8.48 AOAC 944.02. 182 ed.

4.
24
L
ol

Licda. M#nica Guamuch
Responsable del LCA

Los resultades corresponden solamente a las muestras analizadas en el laboratorig,
Se prohibe |a reproduccién parcial de este informe sin la aprobacion escrita del laboraterio,
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Anexo 10. Informe de analisis de vitamina C en bebida con suero de leche
enriguecida con micronutrientes

Instituto de Nutricion de Centro Ameérica y Panama (INCAP)
Unidad de Nutricién y Micronutrientes

Centro Analitico Integral (CAl)

Laboratorio de Composiciéon de Alimentos (LCA)

Calzada Roosevelt 6-25, Zona 11, Guatemala C A

PaX: (502) 2315-7900. Directo; (502) 2471-9812, Fax: (502) 2473.6520

WWAWInCap.int
INFORME DE ANALISIS
No. CA-17-074

Solicitante: Scarleth Mena Codigo de Lab: [tca-17-11a ]
Atencidn: Scarleth Mena No. de Orden: LCA-17-040
Direccién: ) Fecha de ingreso: 21/03/2017

SRR premen,

Guatemala
Teléfono: Em— Fecha del informe: 04/04/2017

_Correo electronico: scarlethmena@gmail. com Tipo de servicio solicitado:  Andlisis de hierro.
INFORMACION DE LA MUESTRA

Empaque primario: Bote plésﬁca contaparosca  Temperatura de recepcion: Ambiente

Tipo de muestra: Bebida Lactea Fecha de inicio del andlisis: 22/03/2017
Descripcién por el solicitante: Bebida lactea, muestra N° 3

I.RESULTADOS DE ANALISIS Bk
\ Analisis Resultado | Metodologia basada en:
[ Vitamina C (Acido ascérbico) (mg/L) 19.71 AOAC 985.33. 182, ed.

Licda. MBniea Guamuch
Responsable del LCA

Los resultados corresponden solamente a las muestras analizadas en el laboratorio.
Se prohibe la reproduccidn parcial de este informe sin la aprobacién escrita del laboratorio.
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Anexo 11. Formato final de Vida de Anaquel de caracteristicas

fisicoquimicas y organolépticas

Inicio 1ra evaluacion 2da evaluacién 3ra_evaluacion
ANALISIS Dia 1 Dia 3 Dia 5 Dia 7
Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra
C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1
Fisicoquimicos
Acidez E E E E E B E E B E E B
Organoléptico
Color E E E E E E E E E E E E
Sabor E E E E E E E E E E E E
Olor E E E E E E E E E E E E
Apariencia E E E E E E E E E E E E
4ta evaluacion 5ta evaluacion 6ta evaluacion 7ma evaluacion
ANALISIS Dia 9 Dia 12 Dia 13 Dia 15
Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra
C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1
Fisicoquimicos
Acidez B E E B E E B E E E E E
Organoléptico
Color E E E E E E E E E E E E
Sabor E E E E E E E E E E E E
Olor E E E E E E E E E E E E
Apariencia E E E E E E B B B B B B

Fuente: Elaborado por Investigador
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Instructivo de verificacion de Vida Anaquel por prueba sensorial

(Anexo 11)

1. Evaluar vida de anaquel de las tres bebidas con una muestra de 150ml de cada

bebida. Se evaluaran pruebas organolépticas.
2. En la boleta se coloca el evaluador y cédigo del producto a evaluar.

3. En la primera columna, “fecha de produccion” se debe colocar la fecha en la cual se

realizo el producto.

4. En la prueba de vida anaquel se evalua: el color, el sabor, consistencia y aspecto

general, esto por medio de los sentidos de la vista y tacto.

a. Color: la bebida con suero debe de tener el color caracteristico de su

presentacion.
Excelente: Blanco
Bueno: blanco
Regular: blanco ligeramente amarillo.
Insatisfactorio: Amarillo claro

b. Sabor: La bebida con suero de leche en cualquiera de sus formas de
presentacion, debe de estar libre de sabor excesivamente acido, libre de sabor amargo

o cualquier sabor extrafo.
Excelente: Dulce
Bueno: Dulce
Regular: Amargo

Insatisfactorio: Acido
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c. Olor: las tres bebidas debe de tener olor caracteristico a leche.
Excelente: Olor caracteristico

Bueno: Olor caracteristico

Regular: Olor ligeramente caracteristico

Insatisfactorio: acuoso

d. Apariencia: Las 3 bebidas a base en cualquiera de sus formas de
presentacion, debe de tener aspecto como muestra uniforme, libre de espuma, libre de

suero separado, color y olor caracteristico a leche.

Excelente: que cumpla con las cinco caracteristicas aceptables para su
consumo.

Bueno: que cumpla con las cuatro caracteristicas aceptables para su consumo.
Regular: que cumpla con las tres caracteristicas aceptables para su consumo

Insatisfactorio: que no cumpla con las cuatro caracteristicas aceptables para su
consumo.
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Instructivo de verificacion de Vida de Anaquel por prueba fisicoquimico

(Anexo 11)

1. Sera evalud la vida de anaquel de las tres bebidas con una muestra de 150ml de

cada bebida. Se evaluaron pruebas fisicoquimicas

2. En la primera columna, se coloco la fecha en la cual se realizara la prueba.
3. En la prueba fisico-quimico se evaluo acidez.

4. En la prueba de vida anaquel se evalu6: acidez de las tres bebidas.

b. Acidez: La bebida a base de suero de leche en cualquiera de sus formas de

presentacion, debe de tener una acidez caracteristica a bebidas lacteas.
Excelente: 14-17
Bueno: 12-13.9
Regular: 11-11.5

Insatisfactorio: <11
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Anexo 12. Formato final de Vida de Anaquel por prueba microbiolégica

17/03/2017 21/03/2017 25/03/2017 28/03/2017

Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra
C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1 C.1 E.1 H.1

P

Microbiologia

<100 500 200 900 <100 <100 <100 <100 1200 <100 400 <100

E:rcolé,e'é]ct,zs UFC/ml | UFC/mlI | UFC/mI | UFC/mI | UFC/mI | UFC/mI | UFC/mI | UFC/mI | UFC/mI | UFC/mI | UFC/mI | UFC/mI

<10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Coliformes UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml [ UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml | UFC/mI
<10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
E. Coli UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml [ UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml | UFC/ml | UFC/mI

Fuente: Elaborado por Investigador

[104]




Instructivo de verificacion de Vida de Anaquel por prueba microbioldgica

(Anexo 12)

1. Se evalla la vida de anaquel de las tres bebidas con una muestra de 150ml de cada

bebida. Se evalla pruebas microbiolégicas en laboratorio
2. En la primera columna, se debe colocar la fecha en la cual se realiza la prueba.
3. En la prueba de vida anaquel se evalla:

a. E. Coli: Dilucién de 1:10 para tener un resultado esperado menor a 10 de

analisis microbioldgico

b. Coliformes: La bebida con suero de leche en cualquiera de sus formas de
presentacion, debe de estar libre de presencia de Coliformes representado en

Unidades Formadoras de Colonia (UFC) por mililitro (ml)

c. Recuentos aerdbicos: Dilucion de 1:100 para tener un resultado esperado
menor a 100 recuentos aerdbicos en la bebida, representado como microorganismos

no patégenos.

d. Mohos y levaduras: Dilucién de 1:100 para tener un resultado esperado

menor a 100 en presencia de mohos y/o levaduras.
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Anexo 13. Certificados de Analisis Control de Calidad de Industria lactea de la
Ciudad de Guatemala

— | PRODUCTOSLACTEOS CHIVOLAC | CODIGO  FO-AC052 |
\ ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PAGINA  1DE1
N VERSION 1
CERTIFICADO DE ANALISIS FECHA 07/07/2016

Elaborado Ana Patricia

dela Cruz

Nombre del Producto Formulacion de bebida enriquecida (Muestra

C.1)

Fecha de produccion 16/03/2017

Fecha de Vencimiento 28/03/2017

Fecha de Andlisis 17/03/2017

Lote 160317-1

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DESCRIPCION ESPECIFICAC!O!‘JES RESULTADO

Bactenas Aerdbicas Totales <100,000 UFCiml. <100 UFC/mi
Coliformes Totales <1000 UFC/ml. <10 UFC/ml
E. Coli <10 UFC/mi | <10 UFC/ml

y acido félico.

Ingredientes: Leche fresca entera, suero pasteurizado, azicar, sabor vainilla, enriquecido con hierro

ﬁ

:‘Tmpofhy&nacenap: 4°C +/-1°C

Uk baen

Ing. Ana Patricia de la Cruz

Jefe Aseguramiento de Calidad

Tefg.:

-

tkl,] 06 C"."Jﬂ.w
; \TU UE CALIDAD
b .':n 5 Lo Ly
AT5 5035 y 2475 4005

Los resultados son validos para las condiciones en que fue recibida la muestra en el laboratorio de
Aseguramiento de Calidad de Productos Licteos Chivolac, S.A.
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PRODUCTOS LACTEQS CHIVOLAC CODIGO FO-AC-052
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PAGINA 1DE1
VERSION 1
CERTIFICADO DE ANALISIS FECHA 07/07/2016
Elaberado  Ana Patricia
dela Cruz
Nombre del Producto Formulacion de bebida enriquecida (Muestra
E.1)
Fecha de produccion 16/03/2017
Fecha de Vencimiento 28/03/2017
Fecha de Andlisis 17/03/2017
Lote 160317-1
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES RESULTADO
' Bacterias Aerdbicas Totales <100,000 UFC/iml. 500 UFC/mI
Coliformes Totales <1000 UFCimi. <10 UFC/ml
E. Coli <10 UFC/ml <10 UFC/ml

Ingredientes: Leche fresca entera, suero pasteurizado, azicar, sabor chocolate, enriquecido con hiemo,
acido fdlico y Vitamina D.

Transporte y almacenaje: 4°C +/- 1°C

FRODUCIDS LACTECS O4MOLAC
LSECURAITZINTO DE Calia0

' A .o 64F Zisa ] Commantha
Tels. 2475 5035 y 2475 ¢

Ing. Ana Patricia de la Cruz
Jefe Aseguramiento de Calidad

Los resultados son validos para las condiciones en que fue recibida la muestra en el laboratorio de
Aseguramiente de Calidad de Productos Licteos Chivolag, S.A.
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PRODUCTOS LACTEOS CHIVOLAC CODIGO FO-AC-052
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PAGINA 1DE1
VERSION 1
CERTIFICADO DE ANALISIS FECHA 07/07/2016
Elaborado  Ana Patricia
dela Cruz

Nombre del Producto Formulacion de bebida enriquecida (Muestra

H.1)

Fecha de produccion 16/03/2017

Fecha de Vencimiento 28/03/2017

Fecha de Analisis 17/03/2017

Lote 160317-1

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES RESULTADO

Bacterias Aerébicas Totales <100,000 UFC/m, 200 UFC/ml
Colformes Totales <1000 UFC/mi <10 UFC/ml
E. Co <10 UFC/mI <10 UFC/ml

Ingredientes: Leche fresca entera, suero pasteurizado, azlcar, sabor chocolate, ennguecido con hierro,

acido félico. Vitamina D y vitamina C.

Transporte y almacenaje: 4°C +/- 1°C

(iver Pomua ou la %M

Ing. Ana Patricia de la Cruz

Jefe Aseguramiento de Calidad

; CHiOUC

L N0 DE CALIRD
SECAH NTO
o bhe

) TR L Ledea

Iw: MG ; 2-175 ety

Los resultados son vélidos para las condiciones en que fue recibida la muestra en el laboratorio de
Aseguramiento de Calidad de Productos Licteos Chivolac, S.A.
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PRODUCTOS LACTEQS CHIVOLAC CODIGO FO-AC-052
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PAGINA 1DE1
VERSION 1
CERTIFICADO DE ANALISIS FECHA 07/07/2016
Elaborado  Ana Patricia
dela Cruz
Nombre del Producto Formulacién de bebida enriquecida (Muestra
C.1)
Fecha de produccién 16/03/2017
Fecha de Vencimiento 28/03/2017
Fecha de Analisis 21/03/2017
Lote 160317-1
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES RESULTADO
Bacterias Aerdbicas Totales <100,000 UFCiml, 900 UFCimi
Coliformes Totales <1000 UFC/mi, <10 UFCimi
E. Colt <10 UFC/mI <10 UFC/mi

Ingredientes: Leche fresca entera, suero pasteurizado, azdcar, sabor vainilla, enriquecido con hiemro
y acido folico.

Transporte y almacenaje: 4°C +/- 1°C

nﬁéﬁé@:[kﬁ oF CALD
fa o b ?_-;‘a:l,',jci:‘z-r <
Tels 24765035 7 41127

a\maﬂwqdvlﬂ‘(\“ﬂ

Ing. Ana Patricia de la Cruz
Jefe Aseguramiento de Calidad

Los resultados son validos para las condiciones en que fue recibida la muestra en el laboratorio de
Aseguramiente de Calidad de Productos Licteos Chivolac, S.A.
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PRODUCTOS LACTEQS CHIVOLAC CODIGO FO-AC-052
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PAGINA 1DE1
VERSION 1
CERTIFICADO DE ANALISIS FECHA 07/07/2016
Elaborado  Ana Patricia
dela Cruz
Nombre del Producto Formulacion de bebida enriquecida (Muestra
E.1)
Fecha de produccion 16/03/2017
Fecha de Vencimiento 28/03/2017
Fecha de Anélisis 21/03/2017
Lote 160317-1
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES RESULTADO
Bacterias Aerdbicas Totales <100,000 UFC/mil. <100 UFC/mi
Colformes Totales <1000 UFCimi. <10 UFC/ml
E. Coli <10 UFC/ml <10 UFC/ml

Ingrediontes: Leche fresca entera, suero pasteurizado, azicar, sabor chocolate, enriquecido con hierro,
&cido félico y Vitamina D.

Transporte y almacenaje: 4°C +/- 1°C

et e 09 CIEOLN,
UG RS
NTO UE CALIARE
22 Gl wda

" '5[.‘.'\5_ Sy 2475 47

(s Biwiica ah_a&k«w A3EGLR

Ing. Ana Patricia de la Cruz
Jefe Aseguramiento de Calidad

Los resultados son validos para las condiciones en que fue recibida la muestra en el lzboratorio de
Aseguramiento de Calidad de Productos Lacteos Chivolac, S.A.
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PRODUCTOS LACTEOS CHIVOLAC CODIGO FO-AC-052
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PAGINA 1DE1
VERSION 1
CERTIFICADO DE ANALISIS FECHA 07/07/2016
Elaborado Ana Patricia
! dela Cruz
Nombre del Producto Formulacion de bebida enriquecida (Muestra
H.1)
Fecha de produccién 16/03/2017
Fecha de Vencimiento 28/03/2017
Fecha de Analisis 21/03/2017
Lote 160317-1
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DESCRI[’CION ESPECIFICACIONES RESULTADO
Bacterias Aerobicas Totales <100,000 UFC/ml. <100 UFC/mI
Coliformes Tolales <1000 UFC/mL. <10 UFC/mi
E Coll <10 UFC/mi <10 UFC/ml

Ingredientes: Leche fresca entera, suero pasteurizado, azicar, sabor chocolate, enriguecido con hierro,
acido félico, Vitamina D y vitamina C.

Transporte y almacenaje: 4°C +/- 1°C

ROMICTOS LA1E035 CHIVOLA
£SZCUCANENTO DF CALITHD
e Aw baR Zom LR lrins

b fiows  Tels: 25785005 y 2475 4005

Ing. Ana Patricia de la Cruz
Jefe Aseguramiento de Calidad

Los resultados son vélidos para las condiciones en que fue recibida la muestra en el laboratorio de
Aseguramiento de Calidad de Productos Licteos Chivolac, S.A.
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PRODUCTOS LACTEOS CHIVOLAC CODIGO FO-AC-052
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PAGINA 1DE1
VERSION 1
CERTIFICADO DE ANALISIS FECHA 07/07/2016
Elaborado Ana Patricia
dela Cruz
Nombre del Producto Formulacion de bebida enriquecida (Muestra
C.1)
Fecha de produccién 16/03/2017
Fecha de Vencimiento 28/03/2017
Fecha de Andlisis 25/03/2017
Lote 160317-1
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES BESULTADO
Bacterias Aerdbicas Totales <100,000 UFC/mi, <100 UFC/m!
Coliformes Totales <1000 UFCiml <10 UFC/mi
E. Coli <10 UFC/ml <10 UFC/mI

Ingredientes: Leche fresca entera, suero pasteunzado, azécar, sabor vainilla, enriquecido con hierro y
acido félico,

Transporte y almacenaje: 4°C +/- 1°C

SCICR RGOS C1uAL
i 0 OF CALIAD
(e Bl it Yo g ey 0N
b= - QATH 5035 y 2475 4005
Ing. Ana Patricia de la Cruz
Jefe Aseguramiento de Calidad

Los resultades son validos para las condiciones en que fue recibida la muestra en el laboratorio de
Aseguramiento de Calidad de Productos Licteos Chivolac, 5.A,

o
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PRODUCTOS LACTEOS CHIVOLAC CODIGO FO-AC-052
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PAGINA 1DE1
VERSION 1
'CERTIFICADO DE ANALISIS FECHA 07/07/2016
Elaborado Ana Patricia
dela Cruz
Nombre del Producto Formulacién de bebida enriquecida (Muestra
E.1)
Fecha de produccion 16/03/2017
Fecha de Vencimiento 28/03/2017
Fecha de Andlisis 25/03/2017
Lote 160317-1
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES RESULTADO
Bacterias Aerébicas Totales <100,000 UFC/m, <100 UFC/mi
Coliformes Totales <1000 UFC/mi <10 UFC/ml
E. Coli <10 UFC/mI <10 UFC/ml

Ingredientes: Leche fresca entera, suero pasteurizado, azocar, sabor chocolate, enriquecido con hlerro,
acido félico y Vitamina D.

-

Transperte y almacenaje: 4°C +/- 1°C

fa v ;4.: o X swm ‘.:‘JI-”'.::
tZ @ *._.’.0 ;; /W"'__ Tels,: 2475 8035 y 2475 43¢
Ing. Ana Patricia de la Cruz

Jefe Aseguramiento de Calidad

Los resultados son vilidos para las condiciones en que fue recibida la muestra en el laboratorio de
Aseguramiento de Calidad de Productos Licteos Chivolac, S.A.
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PRODUCTOS LACTEOS CHIVOLAC CODIGO FO-AC-052
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PAGINA 1DE1
VERSION 1
CERTIFICADO DE ANALISIS FECHA 07/07/2016
Elaborado  Ana Patricia
dela Cruz
Nombre del Producto Formulacién de bebida enriquecida (Muestra
H.1)
Fecha de produccion 16/03/2017
Fecha de Vencimiento 28/03/2017
Fecha de Anélisis 25/03/2017
Lote 160317-1
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES RESULTADO
Bacterias Aerdbicas Totales <100,000 UFC/mI, 1200 UFCimi
Coliformes Totales <1000 UFC/mi, <10 UFC/ml
E. Coli <10 UFC/ml <10 UFCImI

Ingredientes: Leche fresca entera, svero pasteurizado, azdcar, sabor chocolate, enriquecido con hierro,
acdo 0hco. Vitlamina D y vitamina C.

Transporie y almacenaje: 4°C +/- 1°C

0

<L CLURAMENTO DT GAL

§4F Tow L (opn Lt
(lin Patus &t l"%,“" 75 6038y 2475 208
Ing. Ana Patricia de la Cruz
Jefe Aseguramiento de Calidad

Los resultados son validos para las condiciones en que fue recibida la muestra en el laboratorio de
Aseguramiento de Calidad de Productos Lacteos Chivolac, S.A,
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PRODUCTOS LACTEQS CHIVOLAC CODIGO FO-AC-052
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PAGINA 1DE1
VERSION 1
CERTIFICADO DE ANALISIS FECHA 07/07/2016
Elaborado  Ana Patricia
dela Cruz
Nombre del Producto Formulacién de bebida enriquecida (Muestra
C.1)
Fecha de produccion 16/03/2017
Fecha de Vencimiento 28/03/2017
Fecha de Analisis 28/03/2017
Lote 160317-1
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES RESULTADO
Bacterias Aerdbicas Totales <100,000 UFC/mi <100 UFC/m|
Coliformes Totales <1000 UFCim. <10 UFCIml
E. Coli <10 UFC/ml <10 UFC/ml

Ingredientes: Leche fresca entera, suero pasteurizado, aziicar, sabor vaindla, enriquecido con hierro y
acido fdlico.

Transporte y almacenaje: 4°C +/- 1°C

SOUSTOS WAL "
Ca }a ASECURAME .Z‘
o A D4E Tea st .
R ot e by Tels. 2678035 ¢ 75 &
Ing. Ana Patricia de la Cruz
Jefe Aseguramiento de Calidad

Los resultados son validos para las condiciones en que fue recibida la muestra en el laboratorio de
Aseguramiento de Calidad de Productos Lacteos Chivolac, S.A.
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PRODUCTOS LACTEOS CHIVOLAC CODRIGO FO-AC-052
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PAGINA 1DE1
VERSION 1
CERTIFICADO DE ANALISIS FECHA 07/07/2016
Elaborado Ana Patricia
dela Cruz
Nombre del Producto Formulacién de bebida enriquecida (Muestra
E.1)
Fecha de produccion 16/03/2017
Fecha de Vencimiento 28/03/2017
Fecha de Andlisis 2B/03/2017
Lote 160317-1
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES RESULTADO
Bacterias Aerdbicas Totales <100,000 UFC/ml. 400 UFC/mI
Coliformes Totzles <1000 UFCimi. <10 UFC/mI
E. Coli <10 UFC/ml <10 UFC/ml

Ingredientes: Leche fresca entera, suero pasteurizado, azicar, sabor chocolate, enrguecido con hierro,
acido folico y Vtamina D.

Transporte y almacenaje: 4°C +/- 1°C

a-a @ hwt o4 v

Ing. Ana Patricia de la Cruz
Jefe Aseguramiento de Calidad

Los resultados son vélidos para las condiciones en que fue recibida la muestra en el laboratorio de
Aseguramiento de Calidad de Productos Lictecs Chivolac, S.A.
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PRODUCTOS LACTEOS CHIVOLAC CODIGO FO-AC-052
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD PAGINA 1DE1
VERSION 1
_CER‘I_’IFICADO DE ANALISIS FECHA 07/07/2016
Elaborado  Ana Patricia
dela Cruz
Nombre del Producto Formulacién de bebida enriquecida (Muestra
H.1)
Fecha de produccion 16/03/2017
Fecha de Vencimiento 28/03/2017
Fecha de Andlisis 28/03/2017
Lote 160317-1
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES ; RESULTADO
Bacterias Aerdbicas Totales <100,000 UFC/ml. \ <100 UFC/ml
Coliformes Totales <1000 UFC/m. ‘ <10 UFCim
E. Coli <10 UFC/m l <10 UFCIml

Ingredientes: Leche fresca enters, suero pasteurizade, azicar, sabor chocolate, enriquecido con hierro,
acido tdlice. Vitamina D y vitamina C.

Transporte y aimacenaje: 4°C +/- 1°C

C}” e &l 2 Kooy

Ing. Ana Patricia de la Cruz
Jefe Aseguramiento de Calidad

Los resultados son vélidos para las condiciones en que fue recibida la muestra en el laboratorio de
Aseguramiento de Calidad de Productos Lacteos Chivolac, S.A.
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