
,• 

., ·-

.. 

1 C( 
' ;;(¡ ' 
'l/,iiverJi'JaJ Áulónoma Je (}uac/ala¡ara ;;:! 

UICORPORADA A LA UNIVERSIDAD NActONAl. AUTONOMA DE J.lEXICO 

ESCUELA DE CIENCIAS QUIMICAS 

FORMULACION DE INGREDIENTES EN POLVO EMPACADOS, 
PARA LA ELABORACION DOMESTICA DE QUESO TIPO FRESCO. 

TESIS PROFESIONAL 
QUE PARA OBTENER EL TITULO DE: 

QUIMICO FARMACEUTICO BIOLOGO 

P R E 5 E N T A 
BLANCA ADRIANA PADILLA REYNOSO 
ASESOR: ING. ENRIQUE MACEDO 

GUADALAJARA, JAL SEPTIEMBRE, 1989 

@LLJ\ r E ORIGEN 



UNAM – Dirección General de Bibliotecas Tesis 

Digitales Restricciones de uso  

  

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA 

SU REPRODUCCIÓN TOTAL O PARCIAL  

Todo el material contenido en esta tesis está 

protegido por la Ley Federal del Derecho de 

Autor (LFDA) de los Estados Unidos 

Mexicanos (México).  

El uso de imágenes, fragmentos de videos, y 

demás material que sea objeto de protección 

de los derechos de autor, será exclusivamente 

para fines educativos e informativos y deberá 

citar la fuente donde la obtuvo mencionando el 

autor o autores. Cualquier uso distinto como el 

lucro, reproducción, edición o modificación, 

será perseguido y sancionado por el respectivo 

titular de los Derechos de Autor.  

 



Z ff D I e H 

CAPlTULO 

l INTUODUCCION 

lI 

111 

Al 
U) 
C) 
Dl 

. . . -
' .. . - . . 

/\.n locedc.•ntce •• ,. ·• ·,,, .-. , •• , • , -. • , , ••••• .- • , , .- • l 
Plun to.•nm1 tno ·del- -problolriu +_;·.-.•• o .·~-•••. ;', , o •• _• 2 
Ubjf'tivou, , ~. , •• _·.-. -•••• _.--•..• -.,. _:, ':, • .- • :• • ~ ·, ._;-•• ."3 · 
Juut1f1coc1on, •••• , •• , •••• , • , •• , ••• ·, ••• , , •• 4. 

CKHKH/\Llll/\.DES 

Al 
•> 
C) 
U) 
E) 
F) 
Ol 
11) 

. -.' ,."- _.,. 
Leche •• , ••• ·.•,,.-~.~ •• ~;,·, •• :·:·~ 
Ll'cho en polvo ••••••• .- •.• _+.-·,·.-._-, __ ~··.•:··-'·;·,'.~·--·~7 
cnuuinon •••• , •••. • •• ~· ••• •.• ._: • •••• , /~-.-.- .-'. _•_ •.• • ·, 8 
Caar.inatou,,.,,, •• , •••• ,.: ••• ;. ,- ; ;;"~' ,",,,; .11 
cuajo ••••••• , •••••• , ••• · •. · •••• .-_~-~·-;.·.,'._ •• ~.-~ .12 
Clor:tlro du Colclo,,,,,,·,,,;· • .-,~;.,;,,,,·,,.111. 
l)llf•HClf\,,,,,.,,,,,,, ,-, , ,-, , , .- , ,·~,;, .... --~,·o,;,, o 14. 
SU•~ro,,,,.,,,,,,,, •••• •.•,,.,.;,.,,,.,,, ••• 16 

Ml\TKRlALES Y MH'tODOS 

/\) M~toriulue, • , • , •••• , .' , • , , • , , ' .. • ._ •.-. :~ ~ + ·, ._, , • _.18 
U) Mo_•todo, •••• , , , •• , , , •••• , •••• ,, •••• , •• , , , •• 19 
C) Dcocr1pci6n du pruebün expor1mentolr.B 

y r,vnluucibn nennoriel do los- renulta-
doB do las pruubnu •• , •••••••• , • , , ~ , ~-, • ;. ••• 20 

D) /\nlilinia llL·omntológ1co,, ••••••• , •••• , •• -;,,46 · 
H) St!lucciOn dol r~mpuque ••••••••••• .;, •• ~~·····48 
P) DiuP.ño deol procuno •••• ,.,,. ,, ••••••• , •• , •• SO 
G) Nehldratuci6n, ••••• ,,, •• , ••••••• ~ ••••• ~, •• s2 

IV HESUl/l'ADOS •• , ••• , •• ,,.,,,,,, •• ,. , , , , ,·,, •• , , , ,53 

v cor1c1.us1ora~s •••••.•••••••••••••••••••• .- ••• , •• ss 

VI IJIHLIOGU/\PJ/\ •• ,,,,,, ,. , , , ,, , , , • .-. ,·., ,, • , , • , , .59 



Pllginn - 1 

CAP.ITULO 1 

.INTRODUCCION 

A) Antccodontea. 

lo t'ormuloci6n que ne proyucto elaborar. 

conaiote en deuarrollar una mezclo de pC"Oductoa en 

polvo. de manern quu. con la oimple adición du agua 

oe obtongo unn cuajada de queuo. 

Hu un producto nuevo del cual no ee tiune 

ontecudcntuo. 

So conuidera que pudiera llegar a ecr canoumido 

dt.tb1do o que lou condicion'!u nutricionaluo. el uobor 

y el cooto lo hocen favorableo. 

Ad•~mau de buocar nuevuu metodologlau para la 

producción , procf..•oamiento y la coneorvac16n de 

productou alimonticioa. 
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B) Planteomiento del problema. 

El problema fundamental conointe en elaborar una 

mezclo du productos en polvo de manero que. cmpacodoo 

correctamente • con lo odic10n de aguo a uno 

temparoturu mínima de 35•c y en un relativo corto 

periodo de tiempo (20-30 mln.) • oo obtengo una 

cuajodo de qucoo fresco. 

El conownidor podrá edcmÓB obtener nucro no 

dcido de queso pudiendo eer incorporado u la dicta en 

diferentes formas • talco como bP.bldau. gelatinas. 

ensaladas. pones. ~tcbtera. 

En virtud de que ne parte de leche en polvo. 

caselnato de nodio • y cuajo au poblnc16n 

bactcriol6gica es mucho menor que in de qucooa 

freocoo obtenidoo comerclolmcntc. 

Eote presentociOn debe o!reccrne ul conaumidor 

en condicionr.u de empaque adccuudo • es decir • en 

oobreu de pap.-:1 luminndo termai!:t"lloblc pnro obtener 

lo protcccibn contrn humedad 

conttuniuac lonea ex tcrnau, 

luz • oxidoclOn y 
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C) Objctivoo, 

1.- Elaborar una tórmula de ingredientes en polvo. 

pura obtener doméetica~ente Ún ·qúcoo tipo freoco 

(tipo cottage) , leo, 1net"r~cci0neo do su uao 

eotarén imprenoe eri el envan.e; 

2. - Proporcionar una ai'ternati:Va méa ··:-J;inró consumir 
.·.·-·· : .. .: '' 

proto.Ínoo de leche·, cii'·c~a:iquior clima y lugar. 

dt:bido a qua , pu~do ·. conuorvorae mucho tiempo 

anton de· preparoroe •· e~ doCi~ 

hidro tarso. 

anteo do 

3.- Proporcionar al conaum~dor uñ alimento quo pueda 

aor usado en dietao.rigurosas d~bido o au alto 

valor nutricional • ya que tiene un gran valor 

protóico. adcmáu no contiene granee ni ual. cota 

Últimn pudiendooelc adicionar al gueto, 

4.- Proporcionar otro producto que es el uuoro de lo 

lcch~ uicndo un uuero con nutriontcn como 

cnrbohidratou lactoaa 

mincrolea • el cual puede ocr 

vitaminas y 

utilizado en lo 

di~to diaria yo oca oolo o rn~zclado en bcbidaa. 

jugoa, g~lotinau. cnoaladea. pootrco~ etc, 
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D) Juatificoc16n. 

Proporc.ionar· al conoumidor un alimento1 

1.- Nutritivo • yo que cuento con un alto valor 

proteínico por lo proocncio de loo cneeinotoo 

adicionadoo. odcmóa de no contener grosos nl 

ool. 

2.- Pócil de preparar. la preparac16n conaisto en 

adicionar uno determinado cantidad de aguo puro 

e tcmporntura mínima do 35º e • eopcror un 

tiompo oproximndo de 20 minutoo y uc obtiene lo 

cuujodo do qucoo. 

3.- Dioponiblo en cualquier ~poco dol ano y en 

cualquior clima debido o que ca móu fll.cil de 

tronnportor y almacenar que el quena frcoco. 

yo que no requior~ do condicionen eop~cioleo de 

refrigeraci6n ni de otro tipo, 

'l.- Tiene una población bactcriol6g1cn meonor que la 

del que no freuco d•!bldo o qur: todou loo 

lngredic-ntt.•n ae encuontrnn •?n polvo.• 

s.- Rs móo económico. reoultando con m~nor canto que 

el queuo ft:cuco. 

6.- Se obtiene adicionalmente ouero de leche en cono 

para incorporarlo u la dicta (euero no ócido, 

no ex.iat1~ com•!rciulmcnte). 
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CAPITULO 11 

GENERALIDADES 

A) Leche. 

Bn la dieta de toda nación • la lecho on uno de 

loe alimentos clavca • cata conoidorada como ol 

alJmcnto natural perfecto, ya que un c~nawno do loche 

adecuado pued~ corregir lan dofic1ftnc1aa dict6ticas 

do la mayorla de laa personas. 

La leche ea la seCrcci6n natural de loa glándu-

lao mamariau do luo vncao aunan y bien nlimentndau. 

La importancia de la loche ce baca en uu alto 

valor nutritivo ya que nuo compon•~nt•HI se encuentran 

1.~n forma y proporción adl!cuadaa. do tal manera que: 

cuda una dt: lau lechr.n de lou mam!teron reopro:.•centan 

el Alimento món balanceado. 

En general la lecho ontú conutituída por agua. 

granan. protc:1nau. azúcareo y mineralen. adei;i.:Íu de 

otran auatancias qu•' eutón pri;.aentea en rn•!nor 

concentración. 
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Un onhliBio bromotol6gico promedio de lo leche 

de Yeco ea (3) 1 

Aguo 

Gro sao 

carbahidrotoa 

Proteina 

87.9 '" 

3.'1 ' 

'1.0 .\ 

3.2 " 

auleu y Mino ralee O. 7 -' 

En el oguo uc encuentran loa oalca y la loctono. 

en oolución. Lo grnno. ue encuentre on forr.io do 

glóbuloa formando uno emulu16n. 

Lao Proto1neo de lo leche oo encuentran en formo 

de ouRpenaión coloidal y non loo canc!noa y loa 

prot•,1nau del oucro. 

lo leche. 

La loctono dn el unbor dulcu o 

Loo nelee minerales de lo leche son cloruros. 

Foafoton. oulfetoa, corbonetou Y c!treton. loa 

minorelco principales oon calcio, sodio, potaoio, 

megneoio. fierro. 
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B) Lecho on polvo. 

La ~cchu en polvo se obtiene caai cicmprc por la 

deahidrutoción do locho dcccrcmadn. Bl procedimiento 

de occudo normalmente oc por atomización. Antec de uu 

empaque Qq le puede adicionar lccitinn o olg~n otro 

emuloificonto·para lograr una oolubilidod inetontónoa 

al rehidratarue. 

raro limitar la oxidación y el cnranciamicnto 

del produuto. lo locho en polvo debo oor empacado 

hc:cm~ticamcntu para protegerlo de lo luz y humedad. 

Las cualidadcu que uo exigen a una bu<•na lecho 

en polvo non lao Diguicnteu(S)i 

1.- Ducna uoiubilidud que permito obtenor 

[ócilmunto unn coluci6n homogcnun • exenta do 

port!culoo n1ncrooc6picou. 

2.- Un cubor ugrndablc • lo quo implico lo 

ouccncio de dufcctoc muy comunco; ~abor o cocido. a 

oxidado, u rancio. etc. 
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3.- Vulo~ nutritivo inal tertJcto y cnl ldoct. 

higiénica gnrantizBda • Loo ~icroorgoninmoo SQ 

dc~truycn durant~ ln denecaciónJ paro ei la leche 

utilt1:adu en ln fnbrtcaci6n et\ de mola calid11d. 

pueden P6!.'8iatir toxlnon qn el polvo, capccialmcnte 

Joo entofiloc6cicae. 

Un onAliuta bromntol6glco ·~remedio de le lcch~ 

en polvo (J) coi 

ENTERA l>RSCll.E.MADI\ 

Agua 3.5'" •• 
Grasa 27 • 1' 

· Pro~o.lna 26 • 35' 

MJ.noralee • • ?.S'l 

Lac~ooa 37.St 52.5\. 

El alto porcentoj~ de groes en la leche en polvo 

cntoro·dif1culta le fobr1cnci6n de productoo do bueno 

calidad dubido a lo oxidnción y (•nroncio.micnto 

durante la conoervoción. 

C) caoe!noa. 

La cnoc!no ea un componente normal de lo leche 

que nporta uu contribuct6n ttl valor ullmcntic.io dQ ln 

mluma y de 102 productos lActcos. 
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Las caOl?Ínon non un conjunto de polipbptidos 

nintetizados en lo gl6ndula mamaria de lo vaco. 

formando lo frocciOn prote!nica máo importante de la 

luche. ya que cwnon haata el 65t de las prote!noa 

totales. odcmúu de participar en r.iuchon procc.cos 

tccnológicoa. por ejemplo la producciOn do quccos. La 

coceino ~z ~nica en DU noturolc~o y no exiute 

ninguno auatoncio parecido en la oongrc ni en los 

tcjidou del onimol. 

Loa coao!nou pertenecen ol grupo de l~D gluco-

foa!oprotclnao. La eotobilidod de ·loo coueÍnos 

oc altera fOcilmente a valoreo de pH bajos y por lo 

prcuencia de cotionea d1Yalentea pero con entablen o 

la moyorfo de los tratamientos .térmicoa emplcadoa. 

Exlnten en la leche como miccloa qua eat6n 

constitu!dou por ~ froccionca de couclnac1 alfo, 

b.lto. kappa y gama y su encuentran en uno proporciOn 

de (1)1 

Al fo 55'l 

bo::ta. 25-t. 

Jcnppo 15t 

gama 5\'. 
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,-. ' 

0610 se obtionen- a. teÍt\peratU.rtis ·muy·:olC.vridas. 'ya que 
' -;, ~; _ _.,, ,_:. . ', --, - . ::· ,_: --; ' .,_ ' -- .:': -' - '. 

al no tonur 'oatructuro;, !l~.~u~_daz:~-~ :_y.·,_;· ~o~io~ia, b'1en 

dofinidae -. .d1f1c1lmcnt,~-~--- i_ se_ .. :--d~s~~~~~a·11i:a·n~-:· "Lóa 
culuntamicntoa _ á' m4e -de:'.13o•_·c·; pc;·r ,.-3; zi.i1ñ"utOo'~ ·:-iitducen·. · 

.-·-::, .. \ -' ->-=.·:·:· --~-,,_,.-,'.~:_-,-_ ..... _., ·:_-.;·; -... ·-''<'-''.',:.-- .; ,. ______ , , .. _, -- .'. ·'· -. --
una .ruo-rte .. désf0Df.o'r1iiicló~ _..de·· 1.es-~é:~~ei,;~á;:_ 10 que 

,_ _ _._, ·::···· _;--.--..-_·:: .-:-· 
caun~ eu _ag'regac16n y coogulnción,; -ya que ao:vuelven 

mO.Ú eenuiblea ·.o. !Oe iones--de calciO. 

La caooina como producto aparte, ea de 2 cleaee1 

la cuaelna induatriol y la comestible o alimenticio. 

La caaeina Induatrial ae hace de leche 

d~acrcmadu. le cual debe contener un m(nimo de graoa 

de leche • ya quu cualquier graoa en la caae!na 

terminada puudo producir trunaformacioncB qufmicn~ en 

ul producto y ruducir au utilidad. 

Lu caueolnn de grado alimenticio ae hnn 

dc:ooarrol lado para la fabricación de cicrtoa 

producton de chacinerfa, pt1nader!a, confi ter fa. etc. 

Algunou de ellao non nvanc~a recienten , coma lo3 

caaP.inntas y loo coprecipitadaa (6). 
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D) Cact:inatos. 

En rogione:s donde la leche ·.eE .cara.· el uoo- do un 

producto el cual p~dÚcir4· m4s_quoEo de.18 mioma 

cantidad de leche eer ·muy 

ocon6micamt!ntu. - ~, ;' 

· _ _-,. · .. : :--. .... -
La cooe!no y lDo ---~~~0-i'~:~;t~~-:·-· eon '~c¿~·~u~-d0~ para 

. . .· . ', ; 

ente uao y pu~don· prod~Cir · incrc'inontoO _hasta 4 veCeo 

lo cantidad de adi'ción. 

Loe co~ei~atoo ae prod~Con por una precipitación 

dcido de loa protelnoo de la leche en preo@ncia de 

c~1lciQ Y. con ampliamonte utili<:ados en lo induatria 

nlimuntaria. ya que poaeon·muchoa do lao propiedodoe 

funcionaleu requeridas para la elaboración do 

diotintoa productos. 

J.oa coeoinntoa dtl' calcio y eodio put""dun 

prupararne a partir de lo lechu deacremodo frcoco que 

tongo un contenido bojo en grncaa : con altamunto 

outablco nl calor uiP.n1pro y cuando ui. pH y lo 

cnncentrución divalcnteu oo controlen 

ndccuadamontc; no pocccn caber y po~ lo tonto ac uoan 

en lo !orrnulaci6n de ulirnontoo no condimcntodoo. 
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coae!noto de Sodio 11 ) s El CD9Cinnto do 

nod!o no puede·ecr usodo en n1ngW1 tipo de qucno qua 

requiuro coogulociOn por roninn o onzimue oimiloren • 

pueo_au pr~ecncio aun en puquennn cantidodcn puede 

afectar drd'otlcamcnte 111 oen9ibilidod o le renine 

de ·11:1 l.cichf:. Este. efectó pu~de eor minimizado por 

la odic16n de calcio .• a!n emburgo loe nivoieo 

neceoariou de adic!On pué den producir enboren 

stn·embarqo eo-probablemontc. muy ode~uodo para 

uoo .;n q~eDo d~ t¡:Po' ouove como el _cottego -y algunos 

tipoo de qucno blando • dande le coagulación ocurre 

por lo od1c16n o doonrrollo de dcido (11). Por loo 

ro::oneu anterioreoo ee reforzó lo prr.poroci6n con le 

udiciOn de cloruro de calcio y dcido en polvo. 

E) Cuojo. 

En lu fobricaciOn quei:ero lo reocci6n ·~oenciol 

ea conoegutr lu coogulnciOn de lo leche. En lo 

qucner!o práctica eotu ae coneigu" normalmente 

mediante unn acción conjunta del ócldo lóctico 

pre!lentc en lo leche y d·~ ltHl •~nzlmoo protcolfticno 

del cunjo en lo prencnclu de un contenido uuflclen-

tc•mente grunde de toneu cl!.lclcou. 
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La producción quesera : industrial - •. ·ao! como lo 

clsboroc16n de. que&oo en menor: eacola·. · oicmpré. ne han 

baoado principalmontu en' 01' emplr.o d0 Cuajo de o"rigen 

animal. ·co~ el exÍra-cta··ci~·.'~~·~Ó·~ag~o··:d;;·:·terrier~~ .. -c~mo 
el m.10 apropiado . para ect~ tin.:._';~~-:·.;;~~;~ _.'~·1 _ cu~jo. de. 

- -- •"' - •' ,, ' - ' 

tornero hn 
·.· - -- -. ". - -

aido... durante muchoQ gonerácionoo 

queooo. 

un preparado de cuajo deber~ cumplir anta todo 

loo aiguicntou· roquiaitoo para poder our conoidorado 

oprQpiado para ¡Q elaboroc16n de queaoo(D)r 

-Dobord cer toxicol6gicamcnte aeguro. 

-Dcborh nnr producido de una. materia prima que 

cxioto en cantidodca ouficientco y a un precio 

ocepcnblo. 

-Debr..rd .oer oprnpiodo .paro. l.o cloboraci6n del 

mayor numero ponibloa do diforonteo tlpon d6 

quc.•noa .. 

-No doborlt cuuoar-Oinguna·rcdUcci6n de la 

colid~d ni d.;1:~:rond¡~¡~nto·. 
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P) Cloruro de calcio. 

Eo utilir.ndo en forma· rcgU:1af:: c~m~ condyuvsn.to 

dP. lo coaguluc16n do loc'hco ' püot-ouri~Oda~· ;~- Lo. 

cantidad mllo rocomondoblc en do,eo mg/lt· •. o coa o.ooo 

' aproximadamente • _nunca debo 'pásor de" o·.-2 g/lt. 
. ·. ' -- -_._.' ·: :::'.- .- .. " . '--, -_. :- ; . . 

tamblón: luo eol1..•s do _-bllrto. _ Megnoiilo~: zinc._ mangnñeoo 

y .f6uforo fa·v_oroce~. e-¡ __ c~~jacio -(2~·:' 

G) QUODOO, 

Loo quoooo oon una formo de conoorvac16n do loa 

prlncipalca olemontoo nutritivos do la locho 

compueato por ca~~!nn, anlee inoolubleo y agua. 

Lo. producción de quoooe ea un arte muy antiguo, 

pero r.Ólo llanta muy recientemente oc han logrado 

ontt.•ndt!'r alguno de loa aupcctoo qulr:1icoo de loo 

rcuccionco que oucedcn durante ou manufacturo. 

El quono eo un alim~nto un1verual • quo ac 

produce eon cnut. todau lo!.l rcg1onc"a del globo a partir 

de Jccht!' de divcrunu eupí!cieo de mnml[1.•roo • Loo 

qucuon oe encuentran entrt? loo mcjorco allr.icntoo del 

hombre-, no oola:ncnt(.• """ roz.6n de ou nlto vRlor 

nutritivo. sino tnmbión por ro?.On de lt•~ cunlidndeu 

orgonolclpticaa r:xtrcmudom!:'nte vnr1odoe qu .. ~ p<lnr~en. 
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Por definición el queoo .. l'!l un producto obtenido 

por la coogulociOn de ln leche-~ entera. ncmide!lcremnda 

o deocrr.modo, de vaca o de ot :r.n ocp..:clu dtl' animalco, 

con adición de crema o nin ~1 Ja, por la coagulación 

de lo cooc!'no cr.:in cuajo, mllrmenco 1;1cticoc u otra 

cnz.lmu apropiada y con o sin L:t"atlnniento poutcirior de 

Jo propio cuajado por cnlent::::11.ulen"t;o, preoi6n o por 

medio de fcrmentou de madurai=Lón, niohos eapccioJeu o 

cazonamicnto (13), 

La composiniciOn de loo i;:::¡1urnoe vor!a de un tipo 

a otro, dependiendo princip.:ilrcsnente de la. cantidad de 

humedad y grnoo, 

Lü leche que se una detne ai:.r de alto calidad. 

El primer punto fundn:::en..ntnl, .eD la obt•~nción de

la cuoo:ifno junto con loo drt1a.Ac i:ÓJ. idoo de lo leche, 

uupnradoc d'-'l vol\ll'llc.on d11 O~lt~uo de 111 miorn.1. Etito ce 

Jogr<.1 congulundo ln leche - cart{1r.dala en p~quci'\.o:.i 

trozos, ucparÚnc.!.ola d•~l ou•Jro 

El ucgundo paoo cu qua• e1 qu.eco d~bu llevar ou 

nabor caractcr!ut.ico (4). 
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LllD reaccionen qu!m1cao y cnzimO.ticoe que 

ocurren durante la mnduración determinan lon 

corncter!oticoo de oebor. texture y Bpllr~cnclo del· 

producto f innl. J.a loctoeo; fo grano y lo prot.C!no_ 'de 

lo luchc • i::ión ouotrotoB que sirven paro catos 

reoccionee, tronofornt·~ndonc en , uno primero. fooc en 

de ido 10.ctico·-, 4cidou groeou y .nmiri~Ocidoo, 

reop-:ctivomentei dcnpuóe hoy reoccionca eecundorioe 

que tranoforntan·eetoa compucotoo en une gran vnrlcdod 

de ountoncioa que imparten oobor y olor e loo qucoOo. 

11) suero. 

EX lote gran variedad do productoo quo oon 

conoideradoo como dcoperdicios y o loo cuoleo no ne 

lea do un oprovP.chomicnto intcgrnl muchoo veces por 

falto de tecnolog!n o bien de medioo económicos y que 

ain embargo tienen un nlto valor nutrltivoi tal ca el 

cneo del oucro di, lu leche. 

Bl nuoro de la leche oubproducto en lo 

manufactura de quuuon contiene protctnau de muy buena 

calidad tunto nutrltivu como funcJonnl qu~ pueden a~r 

rccupcradof:l por mótodoa dr~ ultratiltroción. Óomooio 

invcr""~O , prcclpltaci6n con polifou!otou y pol1unc6-

ridos etc. para obt~nt:r producton qu•.: contiP.ncn du 

35 - e.o \ rlc prr.>t(.•Ínau en btllie ueca. 
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Lan proto!nao del ouero son solubles en un 

intervalo de ptt muy amplio y (Acil do coagular con 

calor • por lo quu durante ou obtención ne debQn 

evitar tratamiento~ tórmicoo muy dr~sticoo que 

rr.duz.can uuo proplt?dadoo funcionolec. y ou 

uolubilidod. 

LD deonoturalizaci6n de_ loo proteína".": del ouoro. 

al i9uu1 qut? de otran. en func16n pr_incipnlmento. de 

la tur:i.p<,tratuca. del plt y do loo cálido~- totnlea~ 

Su alto contenido de nminoAcidou az.ufradoo los 

h~con muy adt?cuadas como. complemento nutritivo de 

pcute!nao como lao de la ooya y otras de origen 

vegetal (1). 
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C/\PlTULO III 

MJ\TERIALKS Y METODOB 

/\) Moteriulr.s. 

Equipo: 

nóoculo. 

licuadora. 

Dofto mor!o~ 

Coladero. 

1ngredionton1 

RccipientcD.. 

Poftoo. 

Moldea. 

Tcrm6motro. 

Leche entero en polvo. 

Leche doocremodo en polvo. 

Caneinoto do Sodio. 

/\cido cítrico~ 

cloruro du calcio, 

Enpeclen. 

Aguo. 
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B) M-Ítodo. 

La realización do ente trabajo oe hizo mediante 

lo elaboración de direrunten mo~clao de loo 

ingrcdienteu que con loa aiguienteu1 

- Leche en polvo: eo la base de la formulación. 

propo:eionu; cnc~!na. lactooa. coles y 

mineralco. groan. otc. 

Cnuclnato de Sodio: Hu un complemento que 

mujora ~l valor prote!nico • ademán de 

ayudar a lograr una abeorción du humDdac:S y 

rivitnr rzuo ue coque prontu. aumenta el rendi

miento, 

- Acid•> c!trico: du la acidez ncccoario paro 

conccguir lo coagulación. 

- Cuajo 1 ea la unzin10 protcol!tica ncccuaria 

para tmcar pooiblo la coagulación de l& )...,che 

y oblcncr el queuo, 

- Cloruro de culcio t aporto el calcio que ce 

requicr•~ 

favorable. 

para obtener un cuoj odo m.10 

- E~pucico 1 &e utiltgan paro proporcionar 

oaborec ~Ao agrndoblco. 
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C) Descripción de pruebas experimontoleo y evaluación 

ot'.'ncoriol de lo.a réoultodOo de cada -prueba. 

Abrt'.!viatureoi 

Leche entere en polvO LE:P 

Le.ch!! Ol!ocrc:nnda en pofvo LDP 

Coao!nato 

Cloruro do Calcio CeC12 

Lan prueban. ~~aiiz~don, no dcocribirlin a 

cont_inuoción. · · 

l'l?UEDA uo'. · 1 i 

- Objotivo:.Dotorminar Ja composiciOn de Ion 

ingrcd!Cnteo_o iuser. 

- Muetitra No.1 i 

Ingredientes en 

polvo: 

LBP (gr.) 

ceocinato (gr.) 

cuejci (gr.) 

Cantidodesi 

80.00 

19.075 

00,125 

100.00 



M..io Aguo de re

hidrotnc16n (gr.) 

- Rccul tadoa: 
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750.0 

NO ae obtuvo cuajada. 

Pcuo de la. cuajada: o.o gr, 

- Concluuionee Preliminaroe: 

Seg~n el rooultodo obtenido ae pudo obnervor quo 

no hubo coagulación oo pcnaÓ en que pociblemcntc 

ftJltorlo ocidoz on al producto y ol miumo tiempo en 

reducir la cantidad do agua de dilución. De cato 

manera ue procndiÓ o rculizor lo Pruebo No. 2: un 

donde u~ incorporo una cantidnd al aznr du ~cido 

cltrico nl. micmo tic.•mpo uc rudujo lo cantidad do agua 

du dilución- ain modificar lo cantidad de cuajo ya 

utilizada. 
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PRUEO/\ No. 2; 

- Objeti~ot Desarrollar la cooguloc16n en un 

medio écido en menor proporción de oguo obaerver lo 

cuajada obtenida. 

- Mueotro No. 2t 

Ingredienteu en 

polvo; 

LEP(gr.) 

cuce!noto (gr.) 

/\c. cltrlco (gr.) 

cuajo (gi:-,) 

MÚ5 /\gua de re

h1drotoc16n (gr.) 

- Res u 1 ta dos: 

Contidades1 

eo.ooo 
18.075 

1.000 

o.12s 
100.00 

soo.oo 

Pcao de la cuajado (gr.) 165 

suero obtenido (gr.) 43'3 

- Rendimiento: 

M2,.16'3/600 • 100 • 27. 5 -t 
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obscrvor que ca 

indiupeO~a~le ·l~ ... e-~~~~~~ dC-. un écido. poca la mejor 

obtcnc16n de la' CUlljlld~:'-

En ·cate pru~_ba., como yo ne obtuvo cuajado ue 

dcocortó lo -ideo_dD.eumenter lo cantidad de cuajo y 

ee pene¿. al lo cantidad de cuajada aería lo 6ptima 

en relación o su rendimiento o velocidad de 

coa9uleci6n. pare lo cual ae proyectó adicionar 

Cloruro de calcio a la for1t1ulación hooto aqul 

dcaarrollndn. 

Rl cloruro de calcio en una aal que proporcione 

ion calcio de manera que ayuda o lo cooquloc16n 

en prooencia de acidez.; 
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PRUEBA No, 3 r 

- Objetivo : Obaervar que electo cauoa en la 

cantidad y carocaterfoticao de la cuajada la adición 

de cloruro de calcio a la formulación. 

- Mueotraor 

Ingrediente.a "" 
polvo: 

M3 

LEP (gr.) eo.oo 
Cooetnato (gr,) 18,825 

Ac. c!trico (gr.) 1.00 

Cuajo (gr.) 0.125 

CaC12(gr.) 0.05 

100.00 

Máo Agua do re-

hidratación (gr,> 500,00 

- Reaul tadoo: 

Peao de lo cuajada (gr.) 

Suero obtenido (gr.) 

contidadea1 

M3 

150 

'150 

M4 

80.00 

18.775 

1.00 

0.125 

0.1 

100.00 

500.00 

M4 

155 

445 

M5 

80,00 

10.675 

1.00 

0.125 

0.2 

100.00 

500.00 

M5 

155 

445 
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- Rondimientoa1 

M3 • 150/600 • 100 • 25 ~ · 

M~ • 155/600 • 100 • 25.83 ~ 

M5 155/600 • 100 • 25.83 ~ 

- Concluoionea Prc:liminorea1 

Bn relación o la pruebo No. 2, eo encontró que 

lo adición de Cloruro de Calcio mejore heciondo le 

cuajado mAn conaiatantc, la mueEtra Optima fuo lo M5 

con 0.2 gr. de cloruro do calcio, pooteriormente no 

hicieron prueboa con 0.25 gr. y 0,3 gr. de cloruro do 

calcio , uin embargo no oc encontró difr!rencie 

Dignificntiva y oi oo deoviÓ el oobor. par lo que oo 

optó por dejar la cantidad do 0.2 ge. como parbmetro 

conatontc, 

Teniendo loo ingccdiontco. De penaó en hacer 

variar lo cantidad do ócido citcico y oboervar lo 

tt.."Xtura y oubor, 

se utilizó 6cido citrico y no otro como podría 

uer •!l Acido. lóctico , debido a que el llcido l~ct1co 

nu [Ué poniblo oncontcarlo en polvo pnru el 

dr.nrrollo de eoto trabajo. yo que el producto !inal 

on en palvo. 

Kl Acido cítrico prenenta el inconvcnionte de 

proporcionnr aabor diferente aunque en lna 

conccntrocionco en luo que ne utilizó ne obocrvó poco 

di!crencio ún el onbor. 
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PRUEBA No. 41 

- Objetivo1 Determinar. le cantidad do écido 

cltrico. que de le textura y el eebor 6ptimo. 

- MLleDtre11i 

Ingrodicntoa .on Contidadeoz 

polvoz 

M& M7 MB M9 MlO 

LEl' (gr.) oo.oo 80.00 80.00 80.00 ºº·ºº 
coae!nato(gr.-) 19.675 19.175 18.675 18.175 17.675 

Ac.cL trico(gr.) º·ºº o.so 1.00 1.50 2.00 

cuajo (gr.) 0.125 0.125 0.125 0, 125 0.125 

CaC12 (gr) 0,20 0.20 b.20 0.20 0.20 

100 100 100 100 100 

Máu Aguo de r•-
hldratoción{gr.) 500 500 500 500 500 

- nuuultodooz 

M6 M7 MO M9 MlO 

Cuajado obt~nlda (gr.) o o 185 170 153 

Suero obtenido' (gr.) o o •15 •30 .. , 



Pltgina - 27 

- Rcndimientoa: 

M6 • O 

M'I • O 

MO • 105/600 • 100 • 30.83 • 

M9 • 170/600 • 100 • 28.33 .t; 

MlO • 153/600 • 100 • 25.5 ~ 

~ Evaluación Sonooriol 

La ev8luaci6n de loa mueatrna dl.' la pruebo No.'1, 

ao llovÓ n cabo en uno población do 20 paroonoD y oo 

aplicó el oiguicntc niotcmu de calificación: 

Uanndo loo c¿digon niguJcntPD, on cnl1[ic6 a loo 

productou acg6n cu anbor y textura. dando el valor 

d•• 
K Hxcclcnto 

MU Muy Ducno 

u ou~no 

R - Rcgulur 

M - Molo 

Unciendo un promedio de los recul tadoo obtcnidoa 

ne encontró l~ niguicnte1 
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MD B R 

M6 

M7 

"" • 

"" • 
MlD • 

- Concluutonoo Preliminnroor 

Lon reoultadou obtenidou demucatron que loo 

fÓrmuluu con O qr. y o.5 gr. dt.• llcldo c1trlco no 

cuajan debido u la fultn dol m~dio ácido neceonrio. 

la mueotra óptima fue ln M9 con 1.5 gr. de ócido 

~!trlco. 

" 
• 
• 

Uno ve& oncont~ndo el valor do ócido cítrico. Do 

procodiÓ n vario.r ln prnporc.li!>n de cnueino.to do 

sodio • aumentándolo en difll'r11nt•!ll mueutruu y 

rcotánllulo de la cantidad de leche on polvo. 
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PRURDA No. Si 

- Objetivo: Determinar le proporción do Caocino

to do nodio on polvo con lo quo ue obtenga ló 

epnrlcncia y el oobor móo ocepteblea, aa1 como el 

mojor rendimiento. 

Mucotront 

tngr•1~ienteo (gr,) 

LEP cnoci- l\C.Citri-. cuajo CoC12 

(gr. l no(gr.) co(gr.) (gr.). (gr.) 

Mll• 90.175 º·ºº 1.so. ·o·.12s 0.20 ,· 100 

M12• ')3.175 5,00 1.so o·.12s 0.20 100 

M13• 'Jl .1·15 7,0 1.so o.12s· 0.20 100 

Mll\• 80 .175 10.00 1.50 o.12s 0.20 100 

M15• 86.175 12.00 ·1.so 0.125 0.20 100 

Ml6• 83.175 15.oo 1.50 0.125 0.20 100 

Ml7:s 79 .175 20.00 1.50 0.125 0.20 100 

A cotaa cantidodr.o en polvo ao le odlc1onon 500 

gr. de ngua tmro rchldratorloa. 

- Rcoul todoo i 

peoo dí: lo cuojocl.o(gr,) 

ouaro obtcnido{gr.) 

Mll M12 Ml3 Mll\ Ml5 Mlú M11 

150 155 160 155 160 160 160 

1\50 1\45 440 445 41\0 41\0 440 
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- Rcndimicntoa 1 

t111 150/600 • 100 • 25.00 ' 
t112 155/600 • 100 • 25 .83 ' 
"" 160/600 • 100 • "26.66 ' 
t114 155/600 • 100 • 25 .83 ' 
Ml5 • 160/600 • 100 - 26.66 • 
t116 . 160/600 • 100 • 26. 66 ' 
t11 7 .. 160/600 • 100 • 26.66 ' 

- Kvaluocibn senaoriol 

La evoluuci6n de lan mueatroo de la pruebo No. 5 

Be llevó o cubo en una pobloci6n de 20 p<•roonoa y Be 

aplicaron lou miamoa c6digoa uoodoo en ln evolunci6n 

dl.' lu pruebr1 No. 4°. 

Hucil!ndo un promf..-dio de lou reoul todos obtenidos 

oc encontró lo oiguientct 

R MD D R t1 

t111 • 
t112 • 
t113 • 
MM • 
t11S • 
t116 • 
t117 • 
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- Concluoionco Preliminares: 

Lll proporción de caaeinoto de oodio .en' polv~ que 

do la opnrioncia y el eabr>r óptimo t:uó_, lo M13 :con -1 

gr. de cooeinoto de sodio y 91;·5 gr. de loche en 

polvo. obcervondo un 

lnll dcmúo mucotroa. 

Tcndiondo lo formulación qua proporciona loo 

ronultudotl móo fovoroblco .. faltaría observar Di la 

can tidod d•? aguo do dilución interviene en el cabor y 

rondlmicnto dol producto .. por lo que oc procedió a 

montar lo prueba No. 6 en ln cual ee compnrnron 5 

mu11ntrall y oc evaluó el mejor oabor y rendimiento. 
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PRUEBA No, 6: 

- Objetivo: Identificac!ón de la cantidad de 

agua. para ln re:hidratac16n do .lo. f6rtt1ulo. d~ ncuerdo 

ol uabor, textura y rendim~~nto móa aceptable. 

- Muoetrons 

Ingrcdl~nteai· ·-:--·- contidodeui 

-MlB MÍ9 

LEP (gr.). 91.175 - '3,1'.'1'.)5 

coneinato(gr.) 1·.-ocL· ,~·aa 

Ac.citrico(g-r.) 1.50 1.so·-.: 

cuojo(qr.) D.125 0.125 

coC12(qr.) o. °20 0.20 

100 100 

M<Ía Agun de ··-
hidrntuc:ion(gr.) 250 350 

- Honultadaa1 

MlO 

Peuo de la cuajnda(gr.) 

Sut:ro Obtenido. (gr.) 

160 

100 

1120 · .----- ,f; 
''31.115 

: . ::·_,-~·ti_~ 
1.50 

0,125 

0.20 

100 

500 

,.,,. 
155 

295 

·-.. 
M21~ M22·: 

_,~_í .• 'i1s- 91~175 

·:, ·1-« IJO ·-'.~· 

1.50 

0.125-

0.20 

100 

750 

M20 

155 

305 

M2l 

160 

570 

1.00 

.: 1 .. 50 

0.125 

0.20 

100 

1000 

1122 

160 

820 
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- Rendimientoa1 

M18 • 160/350 • 100 • 45.71 \: 

Ml9 • 155/450 ·• 100 ·• 34.44 -l; 

M20 • 155/600 • _100 • 25~83 \: 

M21 • 180/850 • 100.• 21.17 l; 

M22 •, l~O/ilOO_ ... 1Íi~ .··Í6-.36 . .\-

-·Evnluaci6n Scnnorinl. 

La evol"uaci6n de laa mucatraa de lo prue-00 No.6 

a~ llovÓ o cabo en uno población de 20 pernonoo y ae 

aplicaron loo c6digoa uaadoo en lo evaluación de la 

pruebo no;· 4. 

Haciendo un promedio de loa reaultndoc obtenidoo 

oe encontró lo aiguientet 

MlO 

M19 

M20 

M21 

N22 

• MD D 

• 
• 
• 

Concluaionca Prel.1m1nnrca1 

R M 

• 
• 

fiog~n loa reuultndoo obtenidon ae puede concluir 

quQ ln muuotra móu aceptable tonto en aobor 

texturn y rendimi•:onto fuJ la nWnero 10 en lo cual ae 

ut111?.an 250 ntl do aguo. 



Paglno 34 

como se observó una corrclaciOn pr4cticomonte inverso 

~ntre el contenido do agua. el uabor.tcxturn y rendimien

to ya que a menor cantidad de aguo mejor sabor no ae pcn

Bo en ~fectuar pruu'oau con menor proporción do ogun en 

virtud do que la ainhrcoie aubot;!cucnte (ocparación dul 

auoro y la cuajada) ya reuulttt muy lenta y la textura d•?l 

producto !inttl con menor cantidad de agun oerl.n P.•g11jouo 

madi f icándoac. 

Contnndo que ltt formulación haatll aquí dcaarroll11da 

proporciono la apariencia m6u t:avor1::1.blc. Bt.! p•~nu& en 

mejorar el aabor, utill~ando dlfcr~ntcu locheo en polvo.y 

ac obuorvó ai produjeron variacion•~a en el aabor. para 

euto uo efectuó lo Pruebtt no. 7 .en la cual ac comparttron. 

2 muestras de locht:u deacremadao con la lf!cho entera 

ut1lizudo en loa pruo'bau antorioroo. 
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PRUEBA No, 71 

- Objetivos Hacer pruebao con lo formulacittn y 

diferentes lechee en polvo, utilizando lechco descre-

modeo y entera. (LDP marcao A y e y LBP marco e). 

- Mueatrao1 

Ingredientcu1 cantidodca1 

M23 M24 M25 

LDP A LDP D LEr- e 

I.echa en polvo(gr.) 91.175 91.175 91.175 

Coccinato(gr.) 1.00 1.00 ·1. ºº 
Ac, Citrico(gr.) 1.50 l.SO 1.50 

Cuajo(gr.) 0.125 0.125 0.125 

CaCl2 (gr.) 0.20 0.20 0.20 

100 100 100 

. 
Mao Agua de re-

bidrotnción(gr.) 250 250 250 

- R<.'cul tadou 1 

M23 M24 1'125 

l'toOO d<.' lu c11ojada(gr.) 105 245 150 

Suuro obtunitlo(gr.) 165 105 200 

- Uundlmiunto1 
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M23 • 185/350 • 100 • 52.85 ' 

M24 • 245/350 • 100 • 70 ~ 

M25 • 150/350 • 100 • 42.BS -t 

- xYDi.Ua~1on -sC~eor10'1 ~ · 

La· evaluación ·;·-de loli mueetraB de lo pruebo 

No._ 7 ou ·11t?vó .·o cabo· en_ una·poblnción do 20 por5onaa 

y ee. opli°~O-~",i -~~~o·: ·c~~igo~ Utilizedoo en la cvoluo

c16n du _-1~- .. P~~;;~~-.:·~~:;-. :~'-. 

Hacicnd~ un promedio de loe reeultedoo obtcnidoo 

oc encontró lo Biguiente: 

• MB e R M 

M23 • 
M20 • 
M25 • 

- Conclunionee Preliminaree1 

obuervando loe reoultndoa anterloree, oo puede 

concluir que lau mueotrao con lechf~ dcncremodu 

proporcionan un mejor rendimiento que las mucatrea 

de leche entera. en cuunto al tJabor. prelJentu poco 

var1oc16n, la mues.trn que preoontu mayor pre(ercncio 

cu lo M24 elobor11da eon lech~ do:ocremada tipo D. 

Habiendo tomado en cuenta todAD lno pooiblea 

voriablco D•: <.?labor& lo Pruebo no. 6 en la cuul ne 

hizo uno (tyoluación oc-noorial con un mnyor nOm•-•ro de 
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pcroonao repitiendo lu proporcionP.a de loa ingrcdicn

t~a. de la fórmula finalmente deaarrollade para 

confirmar el grado do aceptación y oi eventualmente 

surgían 1nconvcn1entea o comcntarioa. 
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PRUHDA No. 81 

- Objetivo: Reolizor uno evoluociOn oenaoriol 

con uno pobloc10n de 60 peruonou poro obaervor el 

grado de ocoptobilidod de lo formulociOn compl~to. o 

O - 24 y 4U horar::s de ''laborado. 

- Mueatro No. 261 

Ingredicntea1 

Leche Cn polvo dcoc~emad~(gr.) 

Cnnr:inoto de aodio(gr.) 

/\c. Cftrico(gr.) 

cuajo(gr.) 

CoC12Cgr.) 

Mán /\gua de re

h!drotnción (gr.) 

- Jlcuui todoa 1 

Puco de lo cuHjndo(gr.) 

Suero obtenido (qr.) 

- Rendimie:n to 1 

M26 a 2'150/3500 • 100 a 70 t 

contidodeu1 

911.75 

70.00 

15.00 

1.25 

2.00 

1000 

2500.00 

2'150 

1050 
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-. Evaluución ScnooriBl 1 

La cvaluac16n ocnooriel de la mueotra No. 26 ec 

rcoli~ó a len.o. 2~ y 40 horan do elub0rnc10n. en uno 

población de 60 pornonau. 

Haciendo un promedio de loo reoultodoo obtonidoa 

oc encontr61 

R MD B 

61\HOR 

o -' • 

•• • 
•• • 

COLOR 

o • 
•• • 
•o • 

OLOR 

u 

•• 
•• 

TEXTURA 

o 

2< • 
•• 

- Concluoionoo Pr~liminarco1 

• 
• 

• 

• 

M 

• 
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La evoluoc16n del producto rec1ón coagulado 

en tórminoe generales ee de menor puntuoc16n quP. o 

loo 24 Y. 48 horen~ debido o que ol principio ticnl' 

oobor .·dulce~--·. poco olor· y uno textura muy hOm.edo y 

como pul'.'O--. obllervorae con.form., tronocurre el tiempo 
. .··: 

mcjo:é-_oroi:a - BU eYo'luaci6n Benooriol tanto P.n naOor. · 

c0;1or_ ._· co'mO · en Bu-_'propio textura yo que denuerÓ mtu:i 

ticm~ 

Se d~·jd ·que. codo peruano lo ndicionoro Bol o uu 

gunto. un t0.doo lou prueban. por lo anterior ne punoó 

en qUe· tendr!e mée eceptobilidod ni lo formulación 

deed~·ul primer dio de ou prcpnrociOn tuvicru olgunna 

vcrn1oneo de nnbor. uanndo eopuciuo, 

Pnrn tal efecto ee procedió a le prueba No. 9 

donde Be compararon di!erentco ingrediontco con ln 

idea df..! que ne ow\\iniutri:n l.!'n un emp11que indcpcndien-

te al de loa ingrt.•dic_onteo en polvo. yo que dichoa. 

uebor•~u oer!on pr1n~r-ntodoa en formo ccmilÍquido. 

como un puró dt: oltn viocoaidod. 
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PRUEBA No. 91 

- Objetivo: Uaar eopcciea para darle ol queao un 

aabor mAs ag.arndable.' 

- Mucatraa 

lngredientca1 

LDP(gr.) 

con•.!innto(gr.) 

Ac. C1 trico(gr.) 

cuojo(gr.) 

ca.Cl2(gr.) 

Mdn Agua de ro

hidra tnci 6n (gr.) 

Sabores: 

' 

M27 

91.175 

7.00 

1.50 

0.125 

0.20 

100 

250 

M2"/ ,. Jl.guacnte, limón. 

Cantidadea1 

M28: ; M29 

91.175 91.175 

1.00· 7~00 

l. so l."50 

o.12s 0.125 

0.20 0.20 

100 100 

250 250 

M28 • Cilontro, chile verde, ajo. col. 

M29 ,. Pimiento, c~bollo. ajo, oal. 

MJO 

91.175 

7.00 

1.50 

o.12s 

0.20 

100 

250 

MJO Cebolla deohidrotada. col, proto!noa vogetolco 

hidrolizodas. 
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- u~Uu1tndoB1 

Peco de lo cuojodo(gr~) 

Suero obtc.onido(gr.) 

- Rcndimicnto1 

M27 

210 

175 

M27 • 210/305 • 100 • 54,54 t 

_M28 • 230/385 • 100 • 59.74 t 

M29 • 225/360 •·100 • 62.50 ~ 

MJO .. 250/360 • 100 • 69.44 -\ 

- Evoluoci6n Seneoriali 

M20 

230 

155 

M20 

225 

135 

M30 

250 

110 

La cvoluac16n neneoriol de lan mueutrao de la 

pruebtt No,9. oc llev6 o cabo en uno poblnc16n d•~ 20 

~roonao y ec aplicaron loo códigoo utilir.adoa en lo 

evaluación de la pruebo Uo. 4. 

Haci•?ndo un promedio de los reoul tadoB obtenidos 

ae encontró lo eiguientez 

M27 

M20 

M29 

M30 

E 

• 

MB B 

• 

- concluoioneo Prelim!nareu1 

R M 
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Loo sabocos m~a aceptodoo fueron loo da la 

mucotra No. 28. que e.o lo pc1;!pacada de cilantro y la 

mueutra No. 30 que contiene cebolla deahidcatnda. 

Una vez obtenida la anterior formulación óptima. 

De procedió a utilizar el ouero obtenido. pa.ra 

combinarlo en la preparación de Agua fresca. de 

gelatina.o y preparación de aopaa. como ce realiza on 

la prueba no. 10. 

, 



PRUEDA No. 10 r 

- Objctivoi ~robar el uucro obtenido para uaorlo 

en olitttt?ntoo. 

- Mueotrnui 

1.- Prcperación de Ague frcncet 

Se prO"p.::irarun 1000 ml. du agua !renca eobor o 

limón. ne utilizaron 750 ml. d~ agua pure. ue le 

09re9oron 20 gr. de- oS!llcor y 15 ml de jugo de 

llm.ón. e cuto pruparnci6n ne le adiciono 250 ml del 

auO"ro quO' oc obtuvo en la elaboración del queeo. 

2.- lln lo eloboracl~n de gelotinaut 

ne p1:t~paró uno golatina uabor e frt•ua du lu. 

ai9uientc mnnera' a 240 ml de agua puro colicn~e oc 

le adicionaron 85 gr. du gulotlnn on polvo nnbor o 

fr'O.!GB, nP. agitó y oe lo agregaron 24.0 rnl, d~l i::u1er.:a 

obten.ido. 

3.- Pr'1puroción dt.! oopa. de arroz:.z 

se punieron 60 gr. de hrraz en ncoitc hautR que 

ne doró. oe le oqregnt:on JO ml d•.? Puré d.,. tomate y 

uc le agc•?garon 90 ml del nuero obtenido. 
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- Evaluoci6n 6en&oriol1 

La eveluoci6n de loo mueatroo de le pruebo 

no, 10 Be llevó a cabo en uno pobloc16n de 20 

peruonoa y Be aplicaron loa c6digoo uoodoa en lo evo-

luoci6n neooriol de lo pruebn No. 4. 

Haciendo un '?Comedlo de loa ceoul todon obtenidos 

oe encontró lo oiguientei 

R MU B R M 

Aguo frcoco 

Gulotino • 
Arroz:. • 

- Conclunioneo Prcllmlnoreoi 

Lon r•?uultndou oboervadoo fueron que el uuo del 

ouuro en lo prcparoci6n de olim~nloa ~u muy conve-

nientc yo que no comblo el nabar y do un valor 

nutritivo m~o alto que con el uno de agua.~_,) 
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D) AnÓ.llel.Ues Drom6lOlOg1coa 

- Lo~ v111.orce obtcnidon de las Tablan (9). por 

cada 100 ~r. de loo 1.ngredicnteo. eon1 

Leche deBo.cremada en polvo (gr.) 

Coneinnto do Sodio (gr.) 

PROTKINAS 

35 

99 

GRAS/\S 

1 

1.· ociJlcul.o dol vnlor bromatol6gico en bnae 

OCCOI 

Hl ~nllliaio bromntol6gico de lo !ormuloc16n 

obtenidll B-i!n pol.vo paru la preparación del qu(.•uo en 

100 gru, a.ea el ntguicnto 1 

FORMULll CANT. • PROTRIN/\ GR/\S/\ 
qr. ' • • 

Loche dcno.crcma-

CH 

53 

CH 

' 
du en polv YO 91 -175 91.17 31.91 0.911 40.32 

Cno•:io1nato ·do DO-

dio. 7. o 7 6.93 

Ac. e! lrlo co 1.5 1.5 

Cuajo 0·.125 0.125 

CnC12 o. 20 0.20 

100 100 30.011 0.911 110.32 

PROTE:INA 36.611 • 
GRl\f.A 0.911 ' 
CAJIDOllIDH/\TOS 46.32 • 
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2.- cálculo del valor bromatolOgico en bese hó.medai 

¡.·oHMUJ..A CAN'r. • PROT. GRASA e 11 

GR. • • • • 
J.cchc dcocrcmo-
dH en polvo. 91.1"15 38.19 13.51 Q.38 6.16 

Caucinoto de BO-
dio. 1.00 2.91 2.94 

Ac. c!trico. 1.5 0.63 

cuajo. 0.125 o.os 

CaCl2 0.20 0.08 

Humedad 135 57.44 

235 99,96 16.51 D.38 6.16 

PROTBINA 16,5 • 
GRAGA 0,38 • 
CARUOllIDRt\TOS 6,16 ' 
HUMBDAD 51.llll ' 

Se omite el cÓlculo bromatológico del queoo prepa

rado con uoborco. debido a que en varioblo, yo que el 

conoumidor lo puede utilizar o agregar otrou saborea. 

El valor nutrlcional del DUCC'O obtenido e~ el 

oiguientc (C.)1 

Protctneu o .<J11 

Groooo 0.311 

CorbohidL·otoo s.111 
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E) Belecc16n del empaque (12)1 

La formulación elaborada dobo protegerse de 1 

- Humedad extorna. 

- Luz. 

- Contom1noc1onoa externas, 

Hato au puude lograr con oobreu de papel 

laminado tunnouellodo. 

Lu laminación del empaque debe tener al menoa 3 

CUPQll 1 

- Una capa extorne de Pol1ctilcno. de color 

blanco con la imprcaión del contenido e 

1nd!cocionca dul uuo dul producto. Hatu capa 

f.'U J)llr a proteger el producto do Jn huml:'dOd 

externa, 

- Una copa do eluminio en el centro. pura 

proteger la penetración do lu luz, 

- Unu de celof4n o polictilcno interno. que 

entartli en contacto con loa meturinlcu ul1men

tic!ou. 

Rn cuanto o la vernJón del enbor uc cnvaoar~ 

en un eobre independiente el cual Be introducir4 en 

el uobre de pap•?l luminado. 
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El cmpnque del sabor debe tener loo algulentoa 

cnraéterfotlcos1 

- Impermeable el oxigeno.y al oguo (lncl.en 

cierren) 

- opaco. 

- reolutenclo a lo humedad. 

Se pueden utlllz.nr oobrea de polletlleno con 

rt"cubrlmlento de cloruro de pollvinllo (PVDC). 
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P) Dleefto del proceoo ( Diograme de Plujo); 

Selección de -lon 
Ingredlonteo·del queeo 

1 
Peoo de· -loo· 
lngrudicntea. 

l 
~--M-"_._•_c_1_ª-------~1" 

l 
Empaque 

Selección de ingredientes 
de lo verslón del aabor 

Mezclado con oguo. 001~ 
entobilizanteo, vinogre 
etc, 

Moliendu 

.J. 
Tratamiento tórmico 

96 e - 30 min • 

.J. 
Empaque 

L . ·J Producto final 
con sabor en polvo. 

- Selección de loa 1ngred1enteo; Conoiato en cuidar 

el buen estado de la materia primo o utilizar. 

Revisando que contengo lo humedad. la cant1dnd de 

groan y limpieza requerido. 

- Peso de lo mnterla primo: Se realiza con bbuculo, 

donde oc peoarlln la moterlo primo, aeg~n lEHl canti-

dodt'n que lo formuloc16n requiera. 
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- Mezcla de ingredientcat oc realiza la mezclo de 

todoe-100 ingrcdie_ntee ·ya- penadoo. 

- Molicndot oc deben moler todos loe ingrcdientco que 

oe utilizan para elaborar el eabar. 

- TretomiP.nto tó:nnicot De reolizor6 un colentomi~nto 

d~ 96°C durante 30 min. 

- Empnquct Do rcolizor6 en loo condicionea hcrmbticne 

y protegido de ln luz. 

\ 

.,_,: 
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O) Rchidrotac16nt 

LU rehidratación a nivel domóutlco ue rcoliz.a do 

la alguicntc formo: 

1.- Lit fot-mulnc16n obtonidn (150gr.) oe vierto 

en un licuadora. con ol aabor (30qr.). 

2.~ Se lo ngrega 250 ml (l tazo) da agua limpia 

a uno iom;iar.atura do 35° c. Dll' m~z.cle. 

l.- Se vac1u inmediatament~ n un recipientQ. 

4.- Eo~rar 10 minutoei hauta conguloclón 

Cicmc. 

s.- Cortor la cuajada obtenida en 

~quoftou. 

G.- Huporar 10 minutos. 

cuodrou 

1 :- Vaciar la cuajade on una colodera cubierta 

con un pano. y ne deja deauerer (De puede 

prenaar para acelerar t.?l desuerarlo). 

8.- Agregar nal el guoto. 



' 
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CAPITULO I:V 

RHSULTADOS 

Loa rcnultodoa obtcnidon fueron1 

l.- En lo prueba No. 1 no ne logró obtener 

cuajada debido posiblemente a le falto de acidez, por 

~ato ae realizo lo pruebo no. 2, en donde el 

adicionarle de. crtrico. BC obtuvo cuajado. En lo 

J>rucba No. 3 oc realizaron J mueatroo variando o 

cantidad de CoCl2. donde ue encontró que ln cantidad 

óptimo fue de 0.2 gr. de c11c1. oc procedió a realizar 

lo prueba No. ~ donde se determinó por medio de 5 

mucotroo lo cantidad de ác, cítrico. reaul tando ln 

mL~jor la mueutru en la qun ue utlli.=..~ron 1.5 gr, 

En la pruebo No. s. oc determinó la cantidad de 

CllD'-' inrJ to qur. fue de 7 gr. y de 'Jl. 5 de leche en 

polvo, En lo prut!ha No. 6 ce identificó lo cnntidnd 

de nguu o u•Jar para lo rr.hidratación de ln fórmula. 

dond~ ae r~alizoron 5 mueutraa y lo óptimo fue de 

250 ml de Agua. 

Hn lo pruPbn No. 7 ue renli?-aron 3 mucatrao con 

difernnteo lr.>r:h1.:D en ~lvo d•]Dcremoduu y enter.:JD,, 

donde oc encontró que la leche d~acremad~ tipo O, 

proporciona un n1~jor rondimit:"nto. &abor y textura, 

Teniendo lo formulación oc rcnl1zÓ la Pruebo No. 

8, dond•~ fue reolizl\da uno evaluación ocnnoriol con 
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un mayor ndnlero de perDonaa. donde se encontró que el 

producto con 48 horno de preparación. fuó mejor que 

el producto rcc1ón prQpurado, odemJa ne obaervó qu~ 

el producto podrfo tener ntll.u oceptab1lidad 01 oe le 

ad1c1onora olgunon veruionen de onbor unnndo ~npocics 

pura tal efecto fue elaborado Jo I•ruebo No. 9. dando 

ne ·prepararon 4 mueutraa con dlforcntcu nnborf!'a 

elaboradou a baee de enpecicu dondQ ne encontró que 

t?l nabor m6u accptodo fue la mueutra preparada con 

cllantro, chile vcrdu. uol y aja. 

La pruebo no. 10 conuiot16 en praparur. con el 

nuero obtenido del queso. al1mcnton como agua frenen, 

gelatina. napa de arroz, donde ne- corroboro" que el 

ollero dulce (no ácido). pued" acr utilizndo con éxito 

en la ~laboroción de alimentan. ~n fOr"mü dom6oticd. 

2.N Rl andliuio bromatol6gico oe realizó de lo 

formuluci6n obtenidn pura la P-l:'eparoc16n del queno l!n 

baae ueco. 

Su omiti6 el cdlculo bromntolóqlco de lo odic16n 

du noborca debido a qua eu vorloble yu que el 

connurr.idCtr lo puede utilizar o ogrfo'gar a uu guuto 

otrou noboreo. 

J.~ No º'-" real i~nron ll'Xpt."rlment.acioneo en 

reloc16n al tipo d~ empaque. 
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CAPITULO V 

CONCLUSYONES, 

Seg~n loo Henultadoo obtcnidoo ee llegó o lon 

oiguienten concluoionea1 

1.- La !o::muleción en le cual ee obtienen loa 

mejoren resultados. fue la oi9uiente1 

INGREDIENTEG1 CANTIDADES. • gr. 

I.1:che deor:rernada on polvo 91.175 91.1'15 

Cnceinato do DDdio 1.0 7.00 

Acido cítrico 1.5 1.5 

cuajo 0.125 0,125 

Cloruro de Calcio 0.20 0.20 

100 100 

Con o;.-ato formuloci6n ee logro elaborar un quena 

tipo freor:o. con lo adición de oproximadnm~nte 250 

ml, de aguo o 35•c y en un tiempo de cunjodn de entre 

10 a 15 minutos. 

2.- Parn mejorar el nabar ce encontró durante el 

deaorrollo del prcaente trabajo que ne le pu,.:de 

adicionar uno prepnroción hecho o bace de cnpecicn. 

la món aceptada fu~ la elaborada con1 
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INGREDIKNTRAJ 

Cilnntro 

Chile verde 

Ajo 

C/\NTIDA-11 
gr, 

21 

12 

2 

35 

\ 

60 

35 

5 

100 

El cobor oc prJ?porO con vin'n~ro para 

ayudar a la conaJ?rYación, 

3,- Kl cmpaqutJ u uoar. aunque no uu l.". J<porim~ntó. 

puede conoiutir en oobrco de pnpul lamJnnd..!.o tcrrnoue-

!lodo, en 1:1 cunl cutorlln imprcnno lau Jnaatruccionea 

do uuo, 

Hl empaque co'ntendrll 150 gr. de 111 formu1ncJ6n 

ulabornda. con lo quu no obtcndrlln a¡ir~11Jm11don10nlt:! 

350 a 3'/5 gr. d" queso. 

Dt.:ntro de el uobrc du pupe! lnmlnmlo no Jntrodu-

ciró ul uabrc con el onbor. el cual or~r,\ de po11et1-

lena cnn recubrimiento de Cloruro d11 polivinllo 

(l'VDC). d«pendicndo de ta veroión d11 :-:flrdXlr Dl'r!un 

paquuteu de 20 a 45 gr. 
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4.-La rehldrotaclón debe realizarse de lo siguiente 

formo (Modelo-del texto de irnpreelón en lo etiqueta): 

o) Vaciar ol contenido de lon oobreB tanto lo baoe 

eeca como el oobor en una licuadora. odicionor 

. 3·1sm1. de ague limpio o uno temperatura de 35•c. 

b) Mezclor rApidemento, vaciar e un recipiente de 

poca altura. 

e) Esperar haoto completa coagulación (10-15 min.). 

d) Cortar en cundron pt?que~ou y uniformeo. 

e) Preparar uno coladera con un pano y vaciar lo 

cuajado yo cortado. prenoor y eeperor (30mln. a 

1 horA) a que deauere. 

f) Agr•?gor eal y uervlr. 

g) Conoervnr en refrigeración. 

s.- Con la formulación obtenido oe va o preparar un 

queuo éreaco. el cual tiene ventojoa aobre productoa 

oimllnren como 

o) Diaponible (~Cilmente en cualquier clima y época 

del ano. 

b) Por oer ingredienteo en polvo. no oe expone o 

contaminación bacteriológica ulto debido o que 

eu actividad de nguo eu reducido. 

c) F~cil de preparar y máe económico que loe 

productoo compatitivoe com~rciolmente. 
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d) Puede Ber utllizedo en dietes riguroeas debido e 

BU valor nutriclonel y principalmente a la poce 

cent.idad de gres& que contiene. 

e) Pucde'ser consumido yo nea natural o con el sabor 

_elaborado. o se puede preparar con sabores al 

gusto del conswnidor (pimienta, cebolla, etc.). 

Se puede utillzer como botanaa. o en alimentos 

preparados como pies, pastelcn. ad•~rezou. etc. 

G.- Se obtiene otro producto que es el euero. oiendo 

un suero no ~cido. el cual ca muy nutritivo, y 

e~ puede incorporar a la alimentación doméatica 

tradiclonul, ya u.:a uolo o preparado en bebldaa 

jugoo. g<.'!lutlnan, cnealadtn1. poutrt.'u, etc, 

1. - Es ln1portnnte eci'lalar que para cualquier 

experimentación adicional que ue dcuec realizar se 

rccomendar!a incluir lea ul9uicntcu prucbae1 

1.- Hxpurimentar con nuevos y máa vnrladoo eaboree, 

2.- Experimentar con loa mnterialcu y m~todoe de 

empaque, tanto del polvo como du loe sabores 

cluborudoc. 
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CAPl.'TULO, VI 

Bl.BLlOGRl\P'IA 

·' -, -· : .-: 
SolYodOr •· ...... '"·' _" QUI.MICA DK LOS 

ALIMBNTOS ... - ·: 18. 'edÍ.cid'n-~-, México. Ed. Alhainbra .. -:··--. ; ' - -" { · ~, . :·'' ;. 
1984~ PP-~·í'si~:-.-315~ ·392·. 383~ 39s. 

'·.' -,-. ¡_,;_; -

Revilla'. Au·reii_o·;· -, ~TxC-NOLOGIÁ. DK lJ\. LECHE'". 2da. 

e~,~-~~,_~.~~~_i;·:~~~--~-~ .. ~R,i_!?1~:;.: .. ~d. Con tro Interamericano 

dC ·cooPeraCI&ñ·:-'Para. la~ ~gricul tura. 1902. PP• 
• ... ,_.. ,> ;, v __ :":>/'. '.i:f<~:.:~·~• -'"- O• 

29. ~:3~;~;2~~·~=: ',~ v-;, 

Meyor .. Morco>- ·R •• 
-·' ,• ... .. ·: ~--- ,_, .. ' . ·; 

'", BLABORACION 

1987., ,_PP· 11.,12.,' 14. 41. 

DK -PRODUCTOS 

4.- Judkina Henry. Keener Hnrry /\. '" lJ\ 1.1\CHB su 

PRODUCCIOff .·Y PROCKSOS INDUSTRIALES 

edición. M&x.ico .. lid. CECSA. 1903, pp 547. 

5.- Alais Charlen ... CIHNCIA DE LJ\ LECHE 

lOltlR 

3ra. 

edición. M&xico. Hd. CECSA, 1981., pp. 547. 

6.- Warncr Jamen N. • " PRINCIPIOS DE LA TBCNOLOGI/\ 

DE LJ\CTEOS ... 10. edlción. Ed. AGT. 1980. pp. 

235. 236. 238 • 

1. - Duoroaier Nornian w •• cor;sERVAClON DE 

ALlMKflTOS '" 3ro edición. MJxico 1971. Hd. 

CRCSA, pp.190,191. 

8.- Vagn DlncQ.;,n ... CUAJO DOVINO ... CHR HBn!:len•a 

Loborotorturn. /\/S. Dinamarca. pp, l y 2. 

ESTA 
SAUfl 

ti~ !.JEBE 
!ilii~lllTECA 
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9.- HernÓndez Mercedes Ch~YeZ Adolfo ... VALOR 

NUTRITIVO DE LOS ALIMENTOS MEXICANOS .. • eva 

edición. México, Publ!cociones e la división 

de Nutrición. 1980. pp 18, 

10.- Whlte Abrohen, Smith Emil L.. " PRINCIPIOS DH 

DIOQUIMICA "• 6te edición. España. Hd. Me, Grow 

Hill. 1983. pp 1116 0 1117. 1118, 

11.- Aronz S.A. de c.v. • EL uso DR PROT.EINAS 

LACTEAS PARA EXTENSION DH LECHE PARA QUHSO 

Doletln técnico N2. 1986. México, 

12.- HeiBD n.. .. PRINCIPIOS DE ENVASADO DE LOS 

ALIMENTOS "• le, edición. F.apañn. Ed, Acribia. 

1977. 

13.- Diario Oficlol de la Fed~rnción. " HHL/\TIVA AL 

UHGLAMHNTO DH L/\S LBY GF.NHHAJ, DE SALUD EN 

MATERIA DE CONTROL SANl'l'AUIO DP. ACTIVIDl\DHS. 

HSTADLKCIMIENTO, PRODUC'l'OS y SHllYICIOS, Prim•.:re 

Secci¿n, 18 de enero d~ 1980. 
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