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RESUMEN

Actualmente, la tendencia del consumidor se dirige hacia alimentos “light”, funcionales,
innovadores y nutritivos. En el Ecuador, el consumo de productos derivados de la leche,
principalmente el yogurt, se ha incrementado. El mortifio (Vacciniummeridionale Sw.) y la
remolacha (Beta vulgaris L.) constituyen una fuente importante de antioxidantes; y, al
combinarse con el yogurt, permiten obtener un producto innovador, funcional y nutritivo.
El objetivo de este estudio fue utilizar el mortiflo y remolacha como fuente de
antioxidantes para la elaboracion de queso tipo crema a base de yogurt. Se utilizdé un
disefio experimental completamente al azar (DCA) con 3 tratamientos, 4 repeticiones y 12
unidades experimentales. El factor bajo estudio fue la combinacién queso tipo crema a
base de yogurt y marmoleado de mortifio (50:50; 65:35; 85:15). Segun el andlisis de
varianza (ANOVA) con a=5%, no hubo diferencia significativa en el pH, actividad de
agua (Ay) y humedad de los tratamientos y todos cumplieron con las especificaciones. El
tratamiento A (50: 50; queso tipo crema a base de yogurt: marmoleado de mortifio) fue
seleccionado como el mejor, debido al mayor contenido de antioxidantes. En la evaluacion
sensorial se midio el nivel de aceptacion en una escala hedonica de 5 puntos; la media del
nivel de agrado fue de 4.65, “me gusta mucho” y la intencién de compra del 93%. Se logro
utilizar mortifio y remolacha para obtener un gel sin sacarosa y combinarlo con queso tipo
crema a base de yogurt.

Palabras clave: queso tipo crema, yogurt, mortiiio, remolacha, antioxidantes.



ABSTRACT

Currently, consumer trend is directed towards “light”, functional, innovative and nutritious
products. In Ecuador, milk products consumption, in special yogurt, has increased. By
combining yogurt with blueberry (Vacciniummeridionale Sw.) and beet (Beta vulgaris L.),
both excellent sources of antioxidants, it is possible to achieve an innovative, functional
and nutritious product. This study sought to use the blueberry and beet as main source of
antioxidants to elaborate a cheese-cream type based on yogurt. A completely random
experimental design (DCA) with 3 treatments, 4 repetitions and 12 experimental units was
used. The factor under study was the combination of cheese-cream type based on yogurt
and blueberry marbling (50:50; 65:35; 85:15). Analysis of variance (ANOVA) with o =
5% for statistical analysis of the data was used. All treatments met specifications and there
was no significant difference in pH, water activity (Ay) and humidity among them.
Treatment A (50: 50; cheese-cream type based on yogurt: blueberry marbling) was chosen
to be the best due to its higher level of antioxidants. A sensory evaluation was performed
to measure the level of acceptance on a hedonic scale of 5 points; the liking average level
was 4.65, "I like it a lot” and the purchase intent 93%. At the end, a free-sucrose gel was
achieved with blueberry and beets and combined with cheese-cream type based on yogurt.

Keywords: cheese-cream type, yogurt, blueberry, beet, antioxidants.
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INTRODUCCION

La tendencia actual del consumidor se centra hacia los productos light, funcionales,
innovadores y nutritivos. Por ejemplo, el consumo actual de yogurt a nivel del Ecuador es del
54%, un incremento considerable tomando en cuenta que hace 30 afos era casi nulo, ademas
de que este porcentaje aumenta anualmente. Debido a esto, las industrias lacteas han
incrementado sus ventas y han salido al mercado nuevos productos derivados de la leche,
tomando importancia a nivel comercial (Vasquez, 2007). Por esta razon, los principales
elementos de este estudio fueron la aplicacion eficiente de yogurt combinado con mortifio y
remolacha en la elaboracién de un producto alimenticio lacteo; asi como la propuesta de un

alimento funcional innovador, apto para el consumo de personas intolerantes a la lactosa.

Entre los alimentos derivados de la leche, existe un creciente interés por el consumo
del yogurt como un producto beneficioso para la salud. El yogurt es un producto lacteo
fermentado que, debido al desarrollo de dos microorganismos
(Lactobacillusdelbruekii subsp. bulgaricus y Streptococcussalivariussubsp. thermophilus), ha

adquirido un caracteristico sabor acido y tiene una fina y suave textura (Medina et al., 2010).

La lactosa es el carbohidrato predominante en el yogurt, con un 4 a 5%, sin embargo,
provoca reaccion casi nula, o no provoca reaccion de intolerancia, debido a que los cultivos
iniciadores contintian metabolizdndola, por lo que la cantidad de lactosa libre que llega al
intestino es baja como para causar una reaccion adversa (Rodriguez & Pérez, 2006). Ademas
el yogurt presenta un contenido de lipidos de 3 a 4%, que es parte integrante de una dieta
equilibrada y 3,9% de proteinas de elevado valor biologico, con alta digestibilidad. Aporta

también calcio mas facilmente asimilable y utilizable que el presente en otros productos. Por
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otro lado, los cultivos iniciadores son capaces de prevenir la adherencia, establecimiento,

replicacion y/o accion de enteropatdgenos (Medina et al., 2010).

Los antioxidantes por su parte, son importantes en la dieta debido a que ayudan a
prevenir o retrasar algin tipo de dafio en las células. Las verduras y frutas son ricas en

antioxidantes (Coronado et al., 2015).

El mortino (VacciniummeridionaleSw..), también llamado uva de monte, es una fruta
nativa de los paramos ecuatorianos. Se desarrolla de forma silvestre y no se ha establecido un
cultivo comercial (Lojan, 2003). Por sus propiedades fisico quimicas, presenta la ventaja de
ser refrigerado sin alteraciébn de sus caracteristicas organolépticas y nutricionales, ni
variaciones en peso o volumen para la elaboracidon posterior de cualquier producto. Esto

permite un mercado permanente, aun fuera de las épocas de cosecha(Santamaria et al., 2012).

En la actualidad, el consumo de mortifio ha disminuido debido al limitado
conocimiento acerca de sus propiedades nutricionales y beneficios para la salud (Martinez et
al., 2002). Los principales antioxidantes del mortifio son las antocianinas, que son una clase
de flavonoidessintetizados a partir de los precursores fenilalanina y acetato por medio de la

ruta del fenilpropanoide (Winkel, 2004; Zhang et al., 2004; Dixon, 2005).

La remolacha (Beta vulgarisL.) o betabel es una raiz profunda, grande y carnosa que
pertenece a la familia de las quenopodidceas. Es de sabor dulce y su coloracion se debe a la
presencia de betalainas. Las betalainas son compuestos nitrogenados hidrosolubles, que se
sintetizan a partir del aminoacido tirosina. Las betalainas se dividen en dos grupos:

betacianinas, que brindan tonalidades rojas y se forman por condensacién de una estructura
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ciclo-DOPA (dihidroxifenilalanina) con el 4cido betalamico; y betaxantinas que proporcionan
coloraciones amarillas y se sintetizan a partir de diferentes compuestos amino y el acido
betalamico. Las betalainas también son consideradas como potentes antioxidantes (Garcia et

al., 2012).

El objetivo de este estudio fue utilizar el mortifio (VacciniummeridionaleSw.) y
remolacha (Beta vulgarisL.) como fuente de antioxidantes para la elaboracién de queso tipo

crema a base de yogurt y evaluar mediante pruebas sensoriales la aceptacion delconsumidor.
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METODOLOGIA

1. Materiales y equipos

Materia prima.

Seutiliz6 las materias primas indicadas en la Tabla 1.

Tabla 1: Especificacion y proveedor de materias primas

Materia Prima Proveedor Especificacion
Leche entera UHT Nestlé Anexo 1
Inoculo: Lactobacillus Hansen CHR Anexo 2
delbruekii subsp. bulgaricus y Streptoc
occus salivarius subsp. Thermophilus
Mortifio Supermaxi Anexo 3
Frutilla Supermaxi Anexo 4
Remolacha Supermaxi Anexo 5
Canela Supermaxi Anexo 6
Limoén Supermaxi Anexo 7
Stevia Stevia Life Anexo 8
Supermaxi
Sucralosa Splenda Anexo 9
Supermaxi
Gelatina sin sabor Royal Supermaxi Anexo 10
Acido citrico Casa del quimico Anexo 11
Benzoato de sodio Cada del quimico Anexo 12
Sorbato de potasio Casa del quimico Anexo 13

Equipos.

 Extractor, Oster modelo 1993. Velocidades: de 1 a 3, siendo 3 la més rapida. La
velocidad de extraccion fue “1: low”.

*  Termometro: mide de -50°C a + 300°C. Marca Multi — Meter

* Balanza analitica (PB3002-S. Mettler Toledo). Peso min: 0.5 g — max: 3100g. Error:

0.1g, Desviacion: 0.01g
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Materiales.
e OQOlla
e Tablas

¢ Cuchillos
e (Cocina

* Tela para filtracion

2. Elaboracion de queso tipo crema a base de yogurt y marmoleado de

mortino

Elaboracion de queso tipo crema a base de yogurt.

Leche entera (La Lechera UHT), fue calentada hasta 40°C e inoculada con
Lactobacillusdelbruekii subsp. bulgaricus y Streptococcussalivariussubsp. Thermophilus(Cultivo
Hansen — 0.02g/100g ) por 4 horas a 45°C. Se refrigerd por 2 horas a 4°C y el yogurt fue filtrado

para separar los solidos del suero, obteniendo el queso tipo crema a base de yogurt (Figura 1).

Elaboracion de marmoleado de mortino.

Con base en las especificaciones se selecciond el mortifio, la frutilla y la remolacha.
Fueron lavados primero con agua potable, desinfectados con hipoclorito de sodio (200 ppm cloro
libre) y por ultimo, se enjuagd con agua potable hasta alcanzar 0.5 ppm de remanente de cloro
libre. El extracto de la remolacha obtenido fue dividido en dos partes, la primera parte fue
mezclada con gelatina, stevia, sucralosa, acido citrico, benzoato de sodio y sorbato de potasio. Se
cocind los mortifios con agua y canela (30.67g : 6.94g : 0.13g) a 91°C por 5 minutos. Luego, se

agrego6 frutilla picada y la parte 1. Se cocin6 a 91°C por 5 minutos mas. Por ultimo, se adiciono la
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segunda parte del extracto de la remolacha y el jugo de limon. La mezcla completa fue calentada
a 72°C por 1 min (Figura 1).

Elaboracion de producto final (queso tipo crema a base de yogurt y marmoleado de

mortiiio)

Se colocod igual cantidad de queso de yogurt y marmoleado de mortiilo en una
dosificadora. El envase de Polipropileno (PP # 5) sellado con foil de aluminio fue tapado y

finalmente, almacenado en refrigeracion a 4°C (Figura 1).
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(30,679 : 6,949 :
0,13g)

& Obtener extracto

Ajuste de
condiciones

I

Leche entera UHT

v

Pesar

!

Calentar (40°C)

v

Pesar 0,02¢/100g

Inocular y mezclar fa— de Cultivo Hansen

!

Fermentacion
(45°C x 4h)

!

Refrigeracion
(4°C x 2h)

!

Filtrar

Mezclar (queso
crema a base de

ogurt y marmolead
de mortifio)

Envasado y
etiquetado

Producto final

Almacenar en
refrigeracion

con agua potable hasta 0.5ppm de remanente de cloro libre.

Figura 1: Diagrama de elaboracion del producto
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3. Formulacion inicial

Queso tipo crema a base de yogurt.

Para elaborar el queso tipo crema a base de yogurt, se utiliz6 el yogurt obtenido a partir
de la leche entera (La Lechera UHT), la formulacién se indica en la Tabla 2.

Tabla 2: Formulacion inicial de queso crema a base de yogurt

Ingrediente Composicion
(g/100g)
Leche entera 96.80
Leche descremada en polvo 3.02
Gelatina 0.18
Cultivo 0.02
Total 100.00

Marmoleado de mortino.

Se utilizé como base el extracto de remolacha y se afiadié frutilla para mejorar el sabor
debido a que la remolacha deja un regusto desagradable. Adicionalmente, se utilizd pectina y
almidon para obtener una mejor consistencia. La formulacion inicial del marmoleado se presenta

en la Tabla 3.
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Tabla 3: Formulacion inicial marmoleado de mortiiio

Ingrediente Composicion
(g/100g)

Mortiflo 30.67
Extracto de Remolacha 46.76
Frutilla 5.33
Pectina 0.66
Almidéon 2.66
Canela en polvo 0.13
Azucar 2.66
Sucralosa 1.06
Agua 6.66
Limoén 3.33
Sorbato de Potasio 0.01
Benzoato de Sodio 0.02

Total 100.00

Producto final (queso tipo crema a base de yogurt y marmoleado de mortifio).

Cantidades iguales de queso crema a base de yogurt y marmoleado de mortifio, fueron

mezcladas en un envase de polipropileno (PP#5) (Formulacion inicial).

4. Prototipo

Queso tipo crema a base de yogurt.

En la formulacion del prototipo 1 se elimin6 la gelatina y leche en polvo descremada
debido a que con éstas se obtuvo una textura gelatinosa. La formulacion se indica en la Tabla 4.

Tabla 4: Formulacion prototipo 1 queso crema a base de yogurt

Ingrediente Composicion
(g/100g)
Leche entera 99.98
Cultivo 0.02

Total 100.00
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Marmoleado de mortiiio.

Dos prototipos fueron elaborados a partir de la formulacién inicial. El primer prototipo
consisti6 en sustituir pectina (4g/100g) por almidéon en el marmoleado de mortifio; no se
adiciond azucar. El segundo prototipo fue el reemplazo de almidon y pectina por gelatina, ya que
con el almidon se obtuvo una textura gomosa y desagradable; al igual que el primer prototipo sin
adicion de azucar. En los dos prototipos se cambid sucralosa por stevia. La formulacion de los

dos prototipos se muestra en la Tabla 5.

Tabla 5: Formulacion marmoleado de mortifio prototipo 1y 2

Ingrediente Prototipo 1 Prototipo 2
Mortiflo 30.67 30.67
Extracto de Remolacha 46.76 46.76
Frutilla 7.33 7.33
Almidon 4.00 -
Gelatina sin sabor - 4.00
Canela en polvo 0.13 0.13
Stevia 0.80 0.80
Agua 6.94 6.94
Limoén 3.33 3.33
Sorbato de Potasio 0.01 0.01
Benzoato de Sodio 0.02 0.02
Acido citrico - -
Total 100.00 100.00

La formulacién del prototipo 2 fue utilizada en el disefio experimental.

5. Diseiio experimental

El disefio experimental utilizado fue un disefio completamente al azar (DCA) con tres
tratamientos (Tabla 6), cuatro repeticiones y un total de doce unidades experimentales. El factor
en estudio fue la combinacidn entre el queso tipo crema a base de yogurt y el marmoleado de

mortifo.
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Tabla 6: Tratamientos

Tratamiento Combinaciones
A 50% Queso tipo crema a base de yogurt, 50% Marmoleado de mortifio
B 65% Queso tipo crema a base de yogurt, 35% Marmoleado de mortifio
C 85% Queso tipo crema a base de yogurt, 15% Marmoleado de mortifio

Los datos fueron evaluados mediante un analisis de varianza (ANOVA), basado en la

distribucion F a un nivel de significacion de a=5%.

6. Variables de respuesta y especificaciones

Las variables de respuesta fueron humedad, actividad de agua (aw) y pH. Las
especificaciones y los métodos de analisis se presentan en la Tabla 7.

Tabla 7: Variables de respuesta

Variable de Especificacion Método de Analisis/ Referencia
Respuesta

Humedad 72.92 -75.5 Estufa, AOAC 935.29/(A0OAC, 2012)
(la mas baja
humedad*)

Actividad de agua 0.960 — 0.980 Humedad Relativa /Medidor de Actividad

(la mas baja*) de Agua Rotronic
pH 4.08 —4.30

(el mas bajo*) Potenciométrico / (NTE INEN 0973, 1984)

*Criterios para la eleccion del mejor tratamiento

Debido a que este producto es nuevo en el mercado y no existe ninguna normativa, las
especificaciones se consideraron de acuerdo a caracteristicas propias del producto. De esta
manera al ser el yogurt un alimento de alta humedad al igual que el marmoleado de mortifio, se
esperaria que el producto final tenga una humedad semejante, al igual que el pH y la actividad de

agua.
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7. Evaluacion sensorial

Todas las pruebas fueron realizadas en el aula de evaluacion sensorial de la Universidad
San Francisco de Quito. Participaron en total 152 panelistas en el grupo focal, jueces semi-

entrenados y para las pruebas afectivas, jueces no entrenados.

Para evaluar cualitativamente la opinion y actitud de los jueces con respecto al producto,
se aplico la técnica del grupo focal previo a cada prueba afectiva. En el primer grupo focal
participaron 3 hombres y 15 mujeres, entre 20 y 24 afios. Esta prueba constd de dos partes:
prueba de concepto y prueba con el producto. En la prueba de concepto se solicité a los
participantes que indicaran como se imaginaban el producto, en referencia al titulo “Queso tipo
crema a base de yogurt y marmoleado de mortifio”, ademas de si les atraia o no la idea del
producto. En la prueba con el producto, se les presentd una muestra de la formulacién inicial.
Después de degustar la muestra, debian responder si el producto era similar a lo que se
imaginaban; el momento en el que les gustaria consumirlo; la presentacion en la que les gustaria

encontrar el producto en el mercado; y, lo que cambiarian del mismo.

Posteriormente, fue realizada una prueba de aceptacion con una sola muestra, aplicando
una escala hedonica de 5 puntos. Siendo 5 me gusta mucho, 3 ni me gusta ni me disgusta y 1 me
disgusta mucho. Se evalud 3 atributos sensoriales del producto: sabor, untabilidad y apariencia
general. Ademés se realizd una prueba de intencion de compra. Participaron 60 jueces no

entrenados, hombres y mujeres en edades comprendidas entre 17 y 53 afos.

Con base en los resultados obtenidos en la primera evaluacion sensorial se llevé a cabo un
segundo grupo focal. La intencidon de esta prueba fue determinar el dulzor ideal del producto, y la

percepcion de regusto de los edulcorantes. Participaron 3 hombres y 11 mujeres, entre 20 y 25
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afios de edad. Se presentd 3 muestras con diferentes combinaciones de sucralosa — stevia en el
siguiente orden: 50% sucralosa — 50% stevia, 60% sucralosa — 40% stevia, y 70% sucralosa —

30% stevia.

Por ultimo, una segunda evaluacion sensorial fue desarrollada y consisti6 en una prueba
de aceptacion con condiciones idénticas a la primera. Se evaluo el grado de aceptacion general,
intencion de compra y la forma preferente de consumo del producto. Participaron 60 jueces, 30

hombres y 30 mujeres, entre 18 y 44 afios de edad.

8. Analisis fisicoquimico

Los métodos de analisis utilizados para la elaboracion de la etiqueta nutricional se indican
en la Tabla 8.

Tabla 8: Analisis fisicoquimico para etiqueta nutricional

Determinacion Método/ Referencia
Proteina Meétodo de Kjeldahl, AOAC 991.20
(AOAC, 2012)
Grasa Babcok, AOAC 989.04
(AOAC, 2012)
Sodio Mhorr, AOAC 935.47
(AOAC, 2012)
Azucares Me¢étodo de Lane y Eynan, AOAC 925.36
(AOAC, 2012)
Cenizas Método gravimétrico Mufla, AOAC 945.46
(AOAC, 2012)
Humedad Estufa, AOAC 935.29

(AOAC, 2012)
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RESULTADOS Y DISCUSION

1. Disefo experimental

No existi¢ diferencia significativa entre los tratamientos en relacion al pH, humedad y

actividad de agua (Tabla 9).

Tabla 9: Resumen del analisis de varianza (ANOVA) del pH, humedad y actividad de

agua de los tratamientos

Cuadrados Medios
Fuentes de Grados pH Humedad Actividad de
Variacion de (g/100g) agua (Ay)
Libertad
Total 11 - - -
Tratamientos 2 4.33x107 % s, 7.58x107%,. ;.
1.14% 10_0171. s.
Error 9 6.18x107%, 5 5.83x10 %%, 3.66)(10_0571. s.

Experimental
n.s. no significativo al 5% de probabilidad por la prueba F.

Todos los tratamientos cumplieron con las especificaciones establecidas, por lo tanto,
cualquier tratamiento pudo ser escogido (Tabla 10). El coeficiente de variacion del pH, actividad
de agua y humedad fue de 1.79%, 0.58% y 0.95% respectivamente. Esto indica que los datos
obtenidos fueron confiables para todas las variables y estuvieron de acuerdo con lo esperado (5%)

para un experimento realizado bajo condiciones de laboratorio (Sanchez, 2014).

Debido a que uno de los objetivos de este proyecto fue obtener un producto con mayor
contenido de antioxidantes, se eligio el tratamiento con mayor porcentaje de marmoleado de

mortifio: tratamiento A (50% queso de yogurt, 50% marmoleado de mortifio).
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Tabla 10: pH, actividad de agua y humedad de los tratamientos

Tratamiento pH* Actividad de Humedad
agua (Ay)* (g/100g)*

A 4.19+0.09 0.971 £0.01 74.17 £ 0.36

B 4.21 +0.07 0.973 £ 0.00 73.86 £0.99

C 4.21 +0.08 0.971 £ 0.00 74.12 £ 0.80

* medias de cuatro repeticiones

* medias+ desviacion estandar

Uno de los factores mdas importantes que afecta a los pigmentos antioxidantes es la
temperatura. El contenido de antocianinas en 100g de mortifio es de alrededor de 345 mg
(Macheix et al., 1990). La coloracion de las antocianinas es afectada a temperaturas mayores a
60°C. No obstante, ha sido observado que a 90°C por 15 minutos, las antocianinas aumentan su
capacidad antioxidante en un 22%. Este incremento puede relacionarse con la ruptura de la
membrana celular y la inactivacion enzimatica (Claudio & Najera, 2012). En el caso de las
betalainas, su presencia en 100g de remolacha es de alrededor de 0.02g (Garcia, 2008). El
aumento de la temperatura acelera las reacciones de hidrdlisis que producen acido betalamico y
compuestos de color marron (Henriette, 2008). Estudios demuestran que, a temperaturas de
115°C por 45 minutos las betalainas se degradan en un 65.3%; es decir que a 91°C por 10
minutos, se reduce alrededor del 11.48% (Castro, 2014). Considerando esto, para la elaboracion
de marmoleado de mortifio se dividio el proceso en dos partes. Durante la primera parte se agregd
los ingredientes solidos junto con la mitad del extracto de remolacha. Posteriormente, fue

adicionado el contenido restante de extracto y se mantuvo a 72°C por 1 min.

El pH es otro factor que influye en la estabilidad de los antioxidantes. Las antocianinas, se
conservan a pH menor a 7 y su estabilidad maxima es entre 3.3 y 3.5. Las betalainas tienen mayor
estabilidad a pH entre 5 y 6, aunque a pH menores no se hidrolizan. Ademas, los antioxidantes

son sensibles a la oxidacion (Moreno et al., 2001). Por esta razén, en la formulacion se utilizo
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limén y 4cido citrico, puesto que €stos actuan como antioxidantes y como amortiguadores del pH

(Aguilera et al., 2011).

La Figura 2 presenta un balance tedrico del contenido de antioxidantes en 100g de
producto final (Tratamiento A), antes y después del tratamiento térmico (91°C por 10 minutos).
Se observa que, la degradacion de las betalainas se consideré en un 11.48%; mientras que las
antocianinas incrementaron en un 22%. Se estimd una pérdida del 100% de la Vitamina C
después del tratamiento térmico. El zinc no es afectado por la temperatura (Sanchez & Castillo,

2009).De esta manera, el contenido total de antioxidantes en 100g de producto fue de 137.52 mg.

Remolacha: Remolacha:
Betalainas: 9.35 mg Betalainas: 8.28 mg
Mortifio: Mortifio:
Antocianinas: Tratamiento Antocianinas:
105.81 mg o 129.08 mg
Vitamina C:2.29 mg Térmico Vitamina C: Omg

Zinc: 0.16mg Zinc: 0.16mg

Figura 2: Balance de antioxidantes

2. Evaluacion sensorial

En la prueba de concepto realizada en el primer grupo focal, se pidi6 a los jueces que
mencionaran como se imaginaban el producto considerando el titulo “Queso tipo crema a base de
yogurt y marmoleado de mortifio”. Como se observa en la Figura 3, el concepto que las personas
tuvieron fue diverso. Sin embargo, el 23, 20 y 17% tuvo una idea mas cercana a lo que es el

producto: dulce y acido; suave y untable; como queso crema, respectivamente.
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Prueba de Concepto

Como se imagina el producto?Queso blanco con lineas
moradas

B Queso blanco con pedazos
de mortifio

¥ Parecido al Alpinete

E Dulce y 4cido

B Perecido Mermelada

© Como queso crema

Suave y untable

Yogurt cuchareable

7% Como queso fresco (duro)

Figura 3: Prueba de concepto, pregunta 1

La segunda pregunta de la prueba de concepto fue si era atractiva o no la idea del
producto. Al 83% de los participantes le atrajo la idea del producto; al 11% le atrajo mas o
menos; y, solamente al 6% no le pareci6 interesante. Las personas que indicaron que no les atraia

la idea del producto, fue debido a que no le agradaba el mortifo (Figura 4).

Prueba de concepto
Le atrae la idea del producto?

0,
6% - 119

\ o)

E“No

Mas o menos

Figura 4: Prueba de concepto, pregunta 2

En la Figura 5 se expresa la respuesta de los participantes acerca de si el producto que
probaron fue similar a lo que se imaginaron. El 50% de los participantes mencion6 que si fue lo
que se imaginaron; asi mismo el otro 50% no se imagind el producto igual al presentado. Todos

los participantes indicaron que se imaginaron al producto mas dulce.
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Prueba con el producto
Es similar a lo que se imaginaba?

©SI

ENo

Figura 5: Prueba con el producto, pregunta 1

El 52% de los participantes indicd que consumiria el producto en el desayuno. (Figura 6).
Este aspecto es importante ya que la idea es la creacion de un producto que sustituya a la
mermelada, mantequilla o queso crema, que generalmente se consumen en el desayuno.
Adicionalmente, al 33% le gustaria consumir el producto como un snack a media mafiana y al 8%
como postre. Estos comentarios se tomaron en cuenta para considerar un tamafio del envase del

producto final (120g).

Prueba con el producto
En que momento le gustaria consumir el
producto?

“ Desayuno
i Media mafiana
Postre

& Simpre

Figura 6: prueba con el producto, pregunta 2
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Al 36% de las personas le gustaria encontrar el producto en un envase blanco, similar al
del queso crema; al 18% en un envase transparente para visualizar los colores de la combinacion
del producto (Figura 7). Debido a que la mayoria preferia un envase blanco, se buscé un embalaje
similar en el mercado; no obstante so6lo fue posible encontrar envases transparentes. Ademas el
32% indic6 que les gustaria un envase pequeio o unidosis, el 14% sugiri6 un tamafio de envase

familiar.

Prueba con el producto
En que presentacion le gustaria encontrar?

14% & Pequeno
0
224 “ Empaque blanco
18% ~
.y Empaque
Transparente
36% i Familiar

Figura 7: prueba con el producto, pregunta 3

En cuanto a los cambios que los participantes harian en el producto. El 52% dijo que le
gustaria que el producto sea mas dulce, lo que se considerd en la formulacion final. No obstante,
aun después de reformular, el dulzor no fue suficiente (Figura 13). El 20% indic6 que le gustaria
que sea mas untable. Para esto se aplicd una mayor filtracion del queso de yogurt y la adicion de

gelatina en el marmoleado. Los cambios propuestos por el consumidor se observan en la Figura 8.
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Prueba con el producto
Qué cambiaria el producto?

& Mas dulce
4% 12% & Mas untable
4% “ Més mortifio
8% & Mas acido

—

' Mas uniforme

' Menos acido

Figura 8: Prueba con el producto, pregunta 4

En las figuras siguientes se muestran los resultados de la primera prueba sensorial. En la
Figura 9 se presenta la aceptacion general de los 60 jueces no entrenados, hombres y mujeres, que

participaron en la evaluacion.

Atributos Sensoriales
5
4.5
4
3
Sabor Untabilidad Apariciencia
general

Figura 9: Aceptacion general

En cuanto al sabor y a la untabilidad, la aceptacion fue de 3.6 y 4.2 respectivamente. En
la escala hedonica, el valor del sabor se encontrd entre “me gusta poco” y “ni me gusta ni me
disgusta”, acercandose mas al puntaje 4 que corresponde a “me gusta poco”. Por otro lado, la

untabilidad estuvo entre “me gusta poco” y “me gusta mucho”, siendo mas proximo a “me gusta
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poco”. La apariencia general, fue de 4.5, es decir entre “me gusta poco” y “me gusta mucho”,

considerandose mas cerca de “me gusta mucho”.

Adicionalmente, las respuestas fueron analizadas en funcion del género. En la Figura 10

se muestra la evaluacion sensorial realizada con 30 jueces, tanto masculinos como femeninos.

Evaluacion de Atributos por Género

Sabor Untabilidad Apariciencia

. . eneral
B Femenino Masculino g

Figura 10: Aceptacion por género

En relacion al sabor, el género masculino indicé que el producto evaluado en la escala
hedodnica se encontr6 entre “me gusta poco” y “ni me gusta ni me disgusta”, siendo mas cercano
a “ni me gusta ni me disgusta”, ya que el puntaje fue 3.4. Mientras que para el género femenino
se ubicd de manera similar que el valor del género masculino; sin embargo éste fue més proximo

a “me gusta poco”(3.7).

Tanto para la untabilidad como para la apariencia general del producto, las mujeres
evaluaron que dentro de la escala, estos atributos se situaron entre “me gusta poco” y “me gusta
mucho”, tomando en cuenta el valor de 4.5 y 4.7 respectivamente, mas cercanos al punto 5, “me
gusta mucho”. Por otra parte, los hombres calificaron a estos dos atributos con valores de 3.8
para la untabilidad y 4.2 para la apariencia; es decir mas cercanos al puntaje de 4:“me gusta
poco”. De forma general, los tres atributos tuvieron mejor aceptacion por las mujeres que por los

hombres.
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Ademas, se analizo los atributos sensoriales considerando los siguientes rangos de edad:

17-20, 21-24 y mayores a 25 afios (Figura 11).

Evaluacion de Atributos por Edad
6.00

- -

17-20 21-24 mayor 25
B Sabor MEUntabilidad Hapariciencia general

o

Figura 11: Aceptacion por edad

La Figura 11 muestra que en edades entre 17 y 53 afos el sabor, estuvo en 3.6 (entre “me
gusta poco” y “ni me gusta ni me disgusta”) mas cercano a “me gusta poco”. Para la untabilidad,
se observo que los jueces entre 17 y 20 afios, calificaron este atributo con 3.8; los de edad entre
21-24 afos, dieron un puntaje de 4.3; ubicandose entre “ni me gusta ni me disgusta” y “me gusta
poco” y entre “me gusta poco” y “me gusta mucho”, respectivamente. Sin embargo, jueces

mayores a 25 afos indicaron que les gustaba mucho (4.7).

Con respecto a la apariencia general, los jueces entre 17 y 20 afios ubicaron su aceptacion
en 4.2 correspondiente al puntaje 4 en la escala, mientras que entre 21 y 24; y entre 25 y 53 afios,
su aceptacion fue de 4.6 y 4.8 respectivamente, acercandose mas al 5: “me gusta mucho”.
Ademas, se pudo reconocer que los jueces mayores a 25 afios tuvieron una mayor aceptacion del

producto.

También, en la evaluacion sensorial se recibié comentarios positivos y negativos acerca
del producto. En las Figuras 12 y 13, respectivamente, se muestra la opinién de los jueces en

cuanto a aspectos como textura, sabor, entre otros.
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Comentarios Positivos

B Textura
H Excelente
producto

M Sabor

B Buena opcion

Figura 12: Comentarios positivos de los jueces

Al 17% le gusto la textura del producto; al 12% le parecidé un excelente producto; el 12%
indico que es una buena opcidn para sustituir la mermelada, queso crema, mantequilla, etc; y al

59% le agrad¢ el sabor del producto (Figura 12).

Comentarios Negativos
2% A = Sabor
4% " Apariencia
® Contenido de Azticar
A * Sabor Mortifio
= Untabilidad

® Presencia Mortifios

Figura 13: Comentarios negativos de los jueces

El 10% de los jueces mencion6 que no le gusto el sabor del producto; el 4% que no le
agrado la apariencia del producto y que le gustaria que ésta sea homogénea; 61% indicod que le
faltaba azucar; 8% coment6 que faltaba sabor a mortifio; al 15% se le dificult6 la untabilidad
debido a la presencia de los mortifios; y al 2% la presencia de mortifios en el producto no le

agrado y preferia que éstos no se encuentren enteros.
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Adicionalmente, se incluyd una pregunta para evaluar la intencién de compra de los

posibles consumidores (Figura 14).

Intencion de Compra

A
mSI

“No

Figura 14: Intencion de compra

De los 60 jueces no entrenados que realizaron la evaluacion sensorial, el 75% (45 jueces
entre hombres y mujeres) menciond que si compraria el producto, y el porcentaje restante no lo

haria.

Debido a que los resultados obtenidos en la primera evaluacion sensorial indicaron que
para el 61% de los jueces, al producto le faltaba azlcar, se realizé tres muestras con diferentes

combinaciones de sucralosa-stevia.

En las Figuras 15 y 16 se presentan los datos obtenidos en el segundo grupo focal.

Regusto

@50-50
B60-40
370-30

Figura 15: Evaluacion de regusto
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En la Figura 15 se puede observar que para la muestra con 50% sucralosa y 50% stevia,
el 86% de los jueces percibi6 regusto. El 14% de los jueces sinti6 un regusto en el prototipo con
70% sucralosa y 30% stevia. Mientras que para la formulacion con 60% sucralosa y 40% stevia,

los jueces no percibieron regusto.

Dulzor ideal

@50-50
B60-40
370-30

Figura 16: Dulzor ideal

A partir de los datos obtenidos en el grupo focal, se selecciond el prototipo con 60%
sucralosa y 40% stevia, considerando que el poder edulcorante es de 600 y 300 respectivamente
(Duran et al., 2011; Salvador et al., 2014). Para estos porcentajes se considerd la dosis maxima
permitida en un alimento, en el caso de la sucralosa es de 580 mg/ kg y en la stevia360 mg/kg
(Cofepris, 2012; Codex, 2013). En la formulacion final se empled 2g de Splenda y 1.33g de
SteviaLife en 100g de formulacion. Estos valores corresponden a 24mg de sucralosa en 100g de
producto y 15.96mg de stevia en 100g de producto. Por lo tanto, el producto cumpli6é con los
valores permitidos de sucralosa y stevia de acuerdo con el Cofepris (2012) y Codex (2013). La

formulacidn final se indica a continuacion:
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Queso tipo crema a base de yogurt y marmoleado de mortifo.

Para elaborar el queso tipo crema a base de yogurt, se utilizé el yogurt obtenido a partir

de la leche entera (La Lechera UHT), la formulacion se indica en la Tabla 11.

Tabla 11: Formulacion final del queso tipo crema a base de yogurt

Ingrediente Composicion
(g/100g)
Leche entera 99.98
Cultivo 0.02
Total 100.00

Marmoleado de Mortifo.

Para la elaboracion del marmoleado del mortifio fue utilizado como base el prototipo 2, al

cual se le modifico la combinacion de sucralosa- stevia (60 — 40) con base en los resultados del

grupo focal. La formulacion final del marmoleado se indica en la Tabla 12.

Tabla 12: Formulacion final marmoleado de mortino

Ingrediente Composicion
(g/100g)
Mortiflo 30.67
Extracto de 44.23
Remolacha
Frutilla 7.28
Gelatina sin sabor 4.00
Canela en polvo 0.13
Sucralosa- Stevia 3.33
(60 —40)
Agua 6.94
Limén 3.33
Sorbato de Potasio 0.01
Benzoato de Sodio 0.02
Acido citrico 0.05
Total 100.00

Esta muestra fue evaluada en la segunda prueba sensorial.
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En la Figura 17,se puede observar la aceptacion general del producto por género. En la
escala hedonica tanto los hombres como las mujeres indicaron que de manera general el
producto se encontr6 entre “me gusta mucho” y “me gusta poco”, con un puntaje de 4.6 y 4.7

respectivamente.

Evaluacion de la Apariencia General por
Género

B Femenino

B Masculino

o = N w S 2
|

Femenino Masculino

Figura 17: Aceptacion general por género

La Figura 18 muestra la aceptacion general del producto por edades; siendo la aceptacion
mas alta en el rango de 22 a 25 afos con 4.8 (més cercano a “Me gusta mucho’). Mientras que la
menor aceptacion del producto fue para los jueces mayores a 26 afios con un puntaje de 4 (“Me

gusta poco”).

Evaluacion de la Apariencia General por Edad
6.00
5.00
4.00 7 B18-21
3.00 7 22-25
200 7 Bmayor 26
1.00 -
0.00 - T T

18-21 22-25 mayor 26

Figura 18: Aceptacion general por edad
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En los comentarios positivos de los jueces, al 14% le gust6 el sabor del producto; el 12%
menciond que fue delicioso; el 11% que tenia el dulzor adecuado; el 9% lo consider6 diferente;
8% que fue una buena combinacion; al 6% le parecid saludable; el 5%, consumiria este
producto como sustituto de queso crema, mermelada, mantequilla en el desayuno; al 4% le

gusto la idea de que el producto no tenga azicar afiadido (Figura 19).

Comentarios Positivos
W dulzor adecuado

4% _. & delicioso
5% 11% “untable
6% W buen sabor
“buena combinacién
I buena textura
9%  apariencia
& exotico
4% mortino
—  original
3% V i Color atractivo
5% diferente
saludable

2%

no contiene azucar

2%

sustituto

Figura 19: Comentarios positivos de los jueces

Dentro de los comentarios negativos el 14% percibid regusto en el producto, una textura
gelatinosa y falta de dulce. El 17% comentd que no fue facil untar y al 10% no le gusta el

mortifio y el edulcorante (Figura 20).
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Comentarios Negativos

Hregusto
39 \ Ko le gusta el mortifio
10% “ dificl de untar

3% & gelatinoso

4% “mas dulce
4% - N\ “insipido

7% 'mas sabor
V  falta sal

mas suave mortifios
“'menos solido

no le gusta edulcorante

Figura 20: Comentarios negativos de los jueces

En la Figura 21, se puede observar la preferencia de consumo del producto. El 51%
preferiria consumir el producto en el desayuno; al 45% le gustaria como postre; el porcentaje

restante sefiald que lo consumiria como aperitivo o bocadito.

Preferencia de Consumo del Producto
2% _ 2%

B desayuno
H postre
@ aperitivo

B bocaditos

Figura 21: Preferencia de consumo del producto

En la Figura 22, se indica la intencion de compra del producto. Se puede observar que el

93% de los jueces si compraria, mientras que el 7% no lo haria.
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Intencion de Compra

7%

si
Eno

93%

Figura 22: Intencion de compra del producto

3. Analisis fisicoquimico

En la Tabla 13 se presenta los analisis fisicoquimicos del queso tipo crema a base de

yogurt y marmoleado de mortiio.

Tabla 13: Analisis fisicoquimico

Determinacion g/100g
Proteina 7.05
Grasa por Babcok 2.00
Sodio 0.006
Azucares 5.10
Cenizas 0.65

Humedad 80.00

4. Etiqueta nutricional y semaforo

Para la elaboracion de la etiqueta nutricional, se consideré un tamafo de porcidon (una
cucharada: 15 gramos) igual al de la mayoria de productos similares al queso crema a base de
yogurt que se encuentran en el mercado, como queso crema, mermelada, mantequilla y
margarina. Las porciones por envase se determinaron considerando las observaciones de los

jueces con respecto a la preferencia de consumo del producto: en el desayuno y como postre

(Tabla 14).
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Tanto para la grasa saturada como para el colesterol, se establecid que toda la cantidad
de grasa de la leche pasaria a formar parte del queso tipo crema a base de yogurt, pues la grasa
no es soluble y por lo tanto no hay una cantidad considerable de grasa en el suero en el momento

de la filtracion (Rodriguez, 2006) (Tabla 14).

Debido a que el producto no contiene azucar afadida, la totalidad de los azlicares
corresponde a la fructosa y glucosa de las frutas y la remolacha, asi como a la lactosa de la leche.
Con respecto a la lactosa, en el proceso de la fermentacion las bacterias hacen uso del 95% de

este carbohidrato por lo que los residuos son muy escasos (Rodriguez & Pérez, 2006) (Tabla 14).

El producto no es buena fuente de vitaminas y minerales ya que el contenido por
porcion es menor al 10% del valor diario (VD) (NTE INEN 1334, 2011). Esto se atribuye a la
pérdida de vitaminas termosensibles durante el tratamiento térmico y al tamafio pequeno de la

porcion (una cucharada:15g) (Tabla 14).
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Tabla 14: Etiqueta nutricional

ETIQUETA NUTRICIONAL

Tamafio por porcion: 1 cucharada (15 g)
Porciones por envase: 8
Cantidad por porcién

Calorias KJ (Kcal) 201 KJ (48 Kcal)
Calorias a partir de la grasa 11 KJ (3 Kcal)
% del valor diario*

Grasa Total (<1 g) 1%
Grasa saturada (<1g) g 0%
Grasas Trans0 g

Colesterol (1 mg) 0%

Sodio (1 mg) 0%

Carbohidratos totales 10 g 10%
Fibra dietética<l g 0%

Azlcares1lg

Proteina 1g 2%
Vitamina A 0% Vitamina C 0%
Calcio 2% Hierro 0%

* El porcentaje de valor diario se basa en una dieta de
8380 KJ (2000 Kcal).

La etiqueta semaforo verde del queso tipo crema a base de yogurt con marmoleado de
mortifio se debe a que contiene menos de 3 gramos de grasa total, menos de 5 gramos de
azcares y menos 0.3 gramos de sal en 100 gramos de producto (Reglamento Sanitario de
Etiquetado de Alimentos Procesados, 2013). De esta manera, se diferencia de la mayoria de
productos, como el queso crema, que es “Alto en grasa” o “Medio en grasa” y la mermelada que

generalmente es “Alto en azucar” (Figura 23).

Figura 23: Etiqueta semaforo
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CONCLUSION

Se logré utilizar mortifio (Vacciniummeridionale Sw.) y remolacha (Beta vulgaris L.)
para la elaboracion de queso tipo crema a base de yogurt. Estas materias primas se emplearon

para obtener un gel sin sacarosa y combinarlo con queso de yogurt.

Se desarroll6 un producto innovador con un contenido de antioxidantes de alrededor de
137.52 por 100g, proporcionados por las betalainas de la remolacha, las antocianinas del mortifio

y el zinc.

De acuerdo a la evaluacion sensorial final, se determind que el producto tuvo una
aceptacion en promedio de 4.65 encontrandose mas cerca de “me gusta mucho”, ademas el

93%compraria el producto.
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RECOMENDACIONES

* Utilizar un procesador industrial que permita obtener extractos y picar frutas de
manera mas rapida y con menor desperdicio.

* Para optimizar los procesos de filtracion y dosificacion y reducir los desperdicios se
requiere equipos de filtracion y dosificacion.

* Disponer de una termo selladora para asegurar las condiciones asépticas del producto

y alargar su vida util.
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ANEXOS

Anexo 1
Nombre del
Producto (siBoL) | -eche UHT
Nombre LECHE ENTERA, NATURAL FORTIFICADA, ULTRA ALTA TEMPERATURA
Comercial UAT/UHT, LARGA VIDA.
-Debe cumplir la NTC: 3856. Productos Lacteos, Leche UAT — UHT Ultra Alta
Temperatura Larga Vida y Leche Ultrapasteurizada.
- Debe cumplir con el Decreto 616 de 2006.
-Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la
Calidad presente ficha técnica, asi como las especificaciones de empaque y tamafo de
racion establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier especificacion
contenida en las Normas Técnicas Colombianas referenciadas en la misma.
- Para la toma de muestras y el control de calidad se aplicara lo establecido en la
Ficha técnica FT26.
Descripcion fisica: Producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo
a una temperatura entre 135 T a 150 T y tiempos e ntre 2 y 4 segundos, aplicado
a la leche cruda o termizada, de tal forma que se compruebe la destruccién eficaz
de las esporas bacterianas resistentes al calor, seguido inmediatamente de
enfriamiento a temperatura ambiente y envasado aséptico.
Generalidades Fortificada con Hierro y Zinc Aminoquelado y acido félico
Ingredientes:
Leche de vaca liquida entera.
Aditivos:
Acido félico
Hierro y Zinc Aminoquelado
- Ausencia de sustancias téxicas como adulterantes y preservativos. Libre de
residuos de drogas, medicamentos y plaguicidas.
-La leche entera natural fortificada UAT/UHT debe estar fortificado con acido félico,
Requisitos Hierro y Zinc Aminoquelado.
generales - Premezcla de Micronutrientes debe ser producida por una empresa nacional
reconocida 6 internacional con representacion en el pais con certificacion ICONTEC
o equivalente; y adquiridos directamente al fabricante quien debe proveer la ficha
técnica de los mismos.
Caracteristicas Nutricionales:
Aporte nutricional minimo por porcién de 200 c.c.
Requisitos CALORIAS 115 Kilocalorias
Espacificos PROTEINA 6 Gramos
GRASAS 6 Gramos
CARBOHIDRATOS 9 Gramos
CALCIO 220 Miligramos




Anexo 2

e o e e e e e e o

Description

Application

Packing

Storage and
shelf life

Instructions
for use

Dosage

FD-DVS YF-L811 - Yo-Flex®

Product Information

Thermophilic Yoghurt culture,

Defined mixed strain culture containing Streptococcus thermophilus and Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus blended in a convenient freeze-dried form to produce
yoghurt.

YF-L811 will produce yoghurt with a very high body, very mild flavor and very low post
acidification. The culture is ideal for manufacturing the following types of very mild
yoghurt:

e Stirred

e Set

e Drinking
Packing size Item number
10x50U 667295
25x200U 667330
20x500U 667331

Freeze-dried cultures should be stored at -18°C (0°F) or below. If the cultures are
stored at -18°C (0°F) or below, the shelf life is at least 24 months. At +5°C (41°F) the
shelf life is at least 6 weeks.

Remove the cultures from the freezer just prior to use. DO NOT THAW THESE
CULTURES. Sanitize the top of the pouch with chlorine. Open the pouch and pour the
freeze-dried granules directly into the pasteurized product using slow agitation.
Agitate the mixture for 10-15 minutes to distribute the culture evenly.

Recommended dosage of freeze-dried DVS cultures in units to liters:

—

DVs
inoculation Amount of milk to be inoculated
rate

2501 [ 1,0001 | 5,0001 | 10,0001 | 15,0001
500U/25001 | 50U | 200U | 1000U | 20000 |  3000U

KMH/FD-DVS YF-L811/June2003/1:2

Chr. Hansen A/S, 10-12 Bege Allé, DK-2970 Horsholm. Tel: +45 45 747474, Fax: +45 45 748813. Web: chr-hansen
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Anexo 3

Nombre del producto: Mortifio
Especificacion seleccion del fruto

‘Brix: 8.0 - 12.0
pH:22-27

Humedad (g/100g): 77 — 83

Color: 5 (Tabla 1)

Tabla 1: Estado de Madurez del Mortifio

Estado de Madurez

Caracteristica

Color verde 100%

Color 50% verde — 50%
rosado

Color rosado 100%

Color 50% negro - 50%
rosado

Color negro 100%

®®o 2O

Anexo 4

fertilizante natural

Fresa y Freson

FICHA DE APLICACION

- Fragaria, Fragaria x ananassa

un nuevo modelo de
fertilizacién natural

‘CHAMAE propone un nuevo modelo de agricutura, la
AGRICULTURA NATURAL Regresar a los modelos
naturdles productivos, mejorar & suelo, mgorar &
medio ambiente, mejorar los productos y utilizar ka
agricultura para luchar contra @ cambio dimdtio,
hadendo productives los cultivos mientras se reducen los
costes del agricultor.

Dosis:

Fresa y Fresén en Huerta

W comeosicion quimica

De 300 ml a 400 ml por planta diluidos en idéntica
cantidad de agua para una mejor penetraddn en el
suelo. Puede aplicar la dosis en 1, 2 6 3 aplicadones

Modo de Aplicacion:
Aplicar en ka base del tallo de la planta de modo que
akance laraiz.

Cultivo Intensivo

Dosis:

De 500 ml a 700 ml por planta diluidos en idéntica
cantidad de agua para una mejor penetracidn en el
suelo.

Modo de Aplicacion:

Aplicar en ka base del tallo de la planta de modo que
akance laraiz; con fertirriego dividir la dosis en la vida
de la planta

En cultivo intensivo debe tenerse en cuenta el exceso de
agua (lavado del y las

NOTA: La fibra de e
para b vida de la foray founa microbiona son “epania” que
retienen sustancics.

Conductvidod o 25 °CaS jam 810
o 586
Densidod 1,00
Moteric Orgérica (% p/p) * 206
MACR ONUTRIENTES

0,2
0,1
0,5

Q03
Qo3
Q01

240
1,02

Hiarro (mg/Kg Fe) 29,00
Mangane (mg/Xg Mn) 1230
Molibdeno (mg/Kg Mo) Q10
e (mg /Kg Zn) 236

EXTRACTO VEGETAL NATURAL —NOFORMULADO
SE OFECEN VALORES MINMOS APROXIMADOS

lo resistenca notrd de rmeonhmm yplogos.
CONTIENE BIOACTIVADORES NATURALES
UN NUEVO MODELO DE FERTILIZACION

SOSTENIBLE QUE HACE COMPATIBLILIZA EL
MEDIO AMBIENTE V LA PRODUCTIVIDAD

MAS INFORMACION
i
i focebodk. com/ertiizante omanico




Anexo 5

Nombre Remolacha

Calidad - Debe cumplir con la calidad del producto descrita en
esta ficha.

Generalidades Descripcion fisica:

Limpia, sin magulladuras o grietas y sin moho, libre de
dafio causado por congelamiento, olor caracteristico y
tejidos finos.

Cuello corto, hojas que le cubren con apariencia de
papel.

Raiz sana, entera, sin rajaduras, sin dafios mecanicos,

sin indicios de infecciones de ninguna clase.

Requisitos generales

Color rojo fuerte, hoja verde claro palido.

Sabor y aroma caracteristico

Consistencia dura y firme

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del

producto.

Requisitos

Especificos

Caracteristicas microbiologicas:

No deben presentar signos de infestacion o infecciones
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Anexo 6
Cl-260/05
L] .
cim p a® FICHA TECNICA | Version 001
5.as. CANELA MOLIDA | Pagina 1 de 3
Insumos y tecnologla para la Industria alimentaria Fecha de Emisién:06-08-13
Descripcion

Corteza desecada, privada de la mayor parte de su capa externa y molida del Cinnamomum
zeylanicum y C. cassia. Aroma a madera muy agradable y sabor ligeramente dulce y calido.

Areas de aplicacién

Es usado en pasteleria, como aromatizante en cremas, mousses, en productos carmicos.
Indicado tanto para productos dulces como salados, también es utilizada en infusiones.

Beneficios

Sirve de puente entre los sabores agrio y dulce, aromatiza licores.
Dosis

Segun el producto a elaborar y su formulacién.

Composicion

Canela.

Especificaciones fisico-quimicas

Apariencia: polvo fino libre de materias extrafias.
Sabor - olor: fuerte caracteristico.

Color: café rojizo

Humedad: 9.2 % max.

Especificaciones microbiolégicas

Resultados Especificaciones
Coliformes fecales <3NMP/g 4-40
Recuento de bacilus cereus <100UFC/g 10 - 1000
Recuento de clostridium
Sulfito reductor <10UFC/g 10 - 1000
Recuento de levaduras y mohos L: <100UFC/g 3000 - 5000
M:<100UFC/g

Especificaciones de metales pesados

No aplica.
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-, FICHA DE APLICACION
chamae

fertilizante natural

CITRICOS - LIMONERO - Citrus x limon

un nuevo modelo de
fertilizacion natural

CHAMAE propone un nuevo modelo de agricultura, ka
AGRICULTURA NATURAL Regresar a ks modelos
naturales productivos, mejorar @ suelo, mejorar
medio ambiente, mejorar los productos y utilizar la
ogricultura para luchar contra @ cambio dimdtio,
hadendo productivos los cultivos mientras se reducen los
costes del agricultor.

LIMONERO

Dosis:

De 500 ml litro a 2,5 litros por arbol, dependiendo del
tamano del arbol, diluidos en idéntica cantidad de
agua para una mejor penetracon en el suelo. Puede
repartir ka dosis en hasta 3 gplicadones.

Ejemplos:

Limonero Joven recén plantado 500 ml

Limonero Adulto en plena producddn 2,5 litros

Modo de Aplicacion:
Aplicar en el suelo de modo que el fertilizante entre en
contacto con laraiz del limonero.

Efecto Curativo

CHAMAE regula e impulsa a sus maximos kas funciones
fenol 6gicas, metabdlicas secundarics y celulares de ka
planta, activando sus defensas naturales frente a
plagas, hongos y virus,

CHAMAE puede ser utilizado en algunos casos como
sustituto de fitosanitarios en cuyo caso kas dosis deben
ser mayores

Dosis:

De 5 litros a 10 litros por arbol diluidos en idéntica
cantidad de agua para una mejor penetradcon en el
suelo y un reparto mas homogéneo sobre la raiz
Puede repartirse la dosis en hasta 4 aplicacionesen un
periodo mdxdimo de 60 a70 dics

Il composicion quimica

Conductvided o 25 °Ca fom 810
o 586
Densidad 1,00
Materia Orgérica (% p/p) * 206
MACR ONUTRI ENTES PRINCIP ALES

Nitrégeno total (% p/p NTK) 0,2
Fésforotorel (% p/p POy 0,1
Potado % p/p K.O) 0,5
MACR ONUTRIENTES SECUNDARIOS

Caldo (% p/p CaO) Q03
Magnesio (% p/p MgO) Q03
Azdre (% p/p §) Q01
MICRONUTRIENTES

Baro (mg/Xg B) 240
Cobre (mg/Kg CyY 1,02
Hierro (mg/Kg Fe) 29,00
Manganeo (mg,/Xg M) 1230
Molibdeno (mg/Kg Mo) Q10
Cinc (mg/Xg In) 238

EXTRACTO VEGETAL NATURAL — NCFORMULADO
SE OFRECEN VALORES MINMOS APROXIMADOS

Y ademés:

Efeco Enmizonte

Mutiplico ko copaddod de olxoxcidn de Nirdgeno .

Mudtiplica lo producddn de Corofila.

Auvmenta lo resistendo noturd de lo plonte ¢ inclemendcs y plogos.

CONTIENE BIOACTIVADORES NATURALES

UN MODELO DE FERTILIZACION SOSTENIBLE
QUE COMPATIBLILIZA EL MEDIC AMBIENTE ¥
LA PRODUCTIVIDAD EN LA AGRICULTURA
CONVENCIONAL, ORGANICA O ECOLOCICA

wunfacebook com/fertilizante o aniko
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Anexo 8

PRODUCTO Edulcorante de mesa a base de Eritritol(E-968) y Glicosidos de esteviol (E-960).

DENOMINACION

COMERCIAL Edulcorante de la planta de Stevia.

COMPOSICION Eritritol (E-968) y Glicosidos de Esteviol (E-960)(2%, extracto de Stevia).

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Solubilidad: Muy soluble en agua.

Pérdida por secado: <02%
Ph (1%): 4.0-7.0
SITEELEELEL TS LTE TN <0,3 % (como glucosa)

Plomo: <0.5 ppm

Bulk Density: 105-120

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Bacterias mesofilas
totales:

<300 ufc/g

Levaduras: <50 ufc/g
Mohos: <50ufc/g
Salmonela: Negativo/25g
Coliformes totales: AUSENCIA

DATOS NUTRICIONALES

Por 100g. Por 1g.

Valor energético:

Proteinas:

Hidratos de carbono:

Grasas:
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Insumos y tecnologla para la Industria alimentaria

FICHA TECNICA
SUCRALOSA

Cl-260/011

Versiéon 002

Pagina 1 de 3

Fecha de Emision:09-07-13

Descripcion

La sucralosa es un edulcorante de alta densidad derivado del azucar ordinario, pero sin las
calorias de éste; polvo cristalino blanco a blanquecino, totalmente soluble en agua, en
metanol y en alcohol, ligeramente soluble en acetato de etilo.

Areas de aplicacién

Alimentos Liquidos (bases para jugos, café, te, productos lacteos, salsas, bebidas,

mermeladas).

Aderezos para ensaladas (grasas y aceites).
Postres (helados, flanes, rellenos, frutas procesadas, coberturas).
Productos horneados y mezclas para hornear.

Dulces (chocolates, goma de mascar).

Beneficios

Es un producto 600 veces mas dulce que el azlcar.
En sus aplicaciones puede ser manipulada igual que el azlcar, sin perder sus sabor dulce,
incluso siendo expuesta a altas temperaturas por periodos prolongados.

No es caldrica ni cariogénica.

Soluble y dispersable en Solventes Comunes
No es reconocida por el cuerpo como azucar o hidrato de carbono, de modo que personas
con problemas de diabetes, pueden consumirla con seguridad.
No requiere advertencias especiales en el etiquetado.

Dosis

Segun el producto a elaborar y su formulacion.

Composicion
Sucralosa
Especificaciones fisico-quimicas

Cenizas Sulfatadas, %:
Impurezas, %:

Apariencia:

Pureza, %:

Rotacion especifica aD20, °:
Humedad, %:

0.7 max.

0.1 max.

Polvo Blanco Cristalino
98.0 min. — 102 max.
+84.0° ~ 87.5° max.
2.0 max.
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Ficha técnica: Gelatina sin sabor

DESCRIPCION FISICA
DEL PRODUCTO

propiedades que hacen
que sea tan importante
precisamente para la
alta cocina, ya que la
puede
forma
universal sin interferir en
el sabor de alimentos de
gran valor o convertir la

gelatina se
utilizar de

comida en

verdadera 'bomba de
calorias’ innecesaria.

una

INGREDIENTES

Hidrdlisis de colageno

PRINCIPALES
INGREDIENTES .
SECUNDARIOS No aplica

Apariencia polvo
CARACTERISTICAS Color Blanco
FISICAS DE LA Olor Neutro
MATERIA PRIMA Y/O Sabor Neutro
INSUMO pH No registra
Textura Polvo
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O No registra
INSUMO
ESTADO DE LA Liquido
MATERIA PRIMA Y/O SoTig =
INSUMO oco ]
Gaseoso
EMPAQUES Y :
PRESENTACIONES Caja de 9x9 cm
CANTIDAD 30 gramos
INSTRUCIONES EN LA P— , .
ETIQUETA onservese en un lugar seco y fresco

NUMERO DE REGISTRO

SANITARIO (SI APLICA)

REGIONA

VIDA UTIL ESPERADA

et ToReYToY e

TOLIMA
1

TONMBLE

No aplica

Ano
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NOMBRE DE LA
MATERIA PRIMA Y/O
INSUMO

Acido Citrico

PROVEEDOR

DESCRIPCION FISICA

Cristales blancos, color
en solucién: claro y
translGcido. Sabor fuerte
acido, sin ningun sabor u

NHMYDROUS &

ETIQUETA

INSTRUCIONES EN LA

DEL PRODUCTO
olor anormal. Soluble en SP93/BPO8/EI30
agua. FECIV USPXXIV
B.W.:25.2 KpS -
N.W.:25.0 K&S -
Town .0‘\."-" — ._:-
INGREDIENTES
PRINCIPALES
SECUNDARIOS
Color claro y translicido
CARACTERISTICAS Olor anormal
FISICAS DE LA PRIMA Y/ Sabor agrio
O INSUMO pH =1.7(10g/ H20 a 20° C).
Textura Cristales blancos
[ CARACTERISTICAS

MICROBIOLOGICAS DE N/A

LA PRIMA Y/O INSUMO

ESTADO DE LA PRIMA L;“;:;” |

Y/O INSUMO oo povo
_ = Gaseoso
PRE'SME,:'?AUCEISO;ES Fraccionado en bolsas de polietileno.
CANTIDAD 1Kg.

Frases R: 36 "Irrita los ojos”.

a un medico”.

Frases S: 26 "En caso de contacto con los ojos,
lavarse inmediatamente con abundante agua y acuda
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Anexo 12

Ficha técnica Benzoato de Sodio

Descripcion

Polvo cristalino blanco, soluble en agua, ligeramente soluble en etanol.
Areas de aplicacion

Industria alimentaria

Beneficios

Conservante en la industria alimentaria.
Agente conservador de accion inhibitoria del desarrollo de bacterias, hongos y levaduras.

Dosis

1 gr por cada 1000 grs de producto terminado y/o segun el producto a elaborar y su
formulacion.

Composicién
Benzoato de sodio

Especificaciones fisico-quimicas

Contenido% (como producto seco C7TH5Na02) 299.0-<100.5

Pérdida por secado% <20

Acidez o alcalinidad En conformidad con las regulaciones
Halogenuro% (FeClI3) <0.02

Contenido total Cl% <0.03

Transparencia y color En conformidad con las regulaciones

Especificaciones microbiolégicas
No aplica.
Especificaciones de metales pesados

Metales Pesados (Pb) <0.001
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Ficha técnica Sorbato de Potasio

Descripcion

Polvo cristalino blanco o amarillo claro, punto de fusion 270°C. Facilmente soluble en agua
(67.69/100ml, 20°C), en 5% de agua salada (47.5g/100ml, temperatura ambiente), 25% en
agua con azucar (51g/100ml, temperatura ambiente). Soluble en propilenglicol (5.8g/100ml),
en alcohol (0.3g/100ml). Valor de pH de la solucién al 1%: 7 ~ 8.

Su peso molecular es de 112.12 g/mol.

Areas de aplicacion

El producto se utiliza principalmente en la conservacién de productos alimenticios en
general, medicina, y cosmética, se considera de baja toxicidad.

Beneficios

Conservante antimicrobiano.
Inhibidor de mohos y levaduras en bebidas y productos en general.

Dosis

0.05% - 0.1 % gramos/litro o Kg y/o segun el producto a elaborar y su formulacion.
Composicién

Sorbato de potasio.

Especificaciones fisico-quimicas

Apariencia: Agujas incoloras o blancas y/o polvo.
Identificacion: Positiva

Pureza: 99.0% - 101.0%

Alcalinidad (como K2CO3): <1.0%

Acidez (como acido sérbico): <1.0%

Aldehido (como formaldehido): <0.1%

Pérdida en seco: <1.0%

Impurezas volatiles organicas: se relnen los requisitos

Disolventes residuales: cumplen los requisitos
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