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RESUMEN

En el Peru existen entidades encargadas de supervisar la calidad de los productos, siendo
uno de los mas importantes el Instituto Nacional de Calidad (INACAL) quienes establecen
las normativas, los requisitos y caracteristicas fisicoquimicas para el control de la leche
evaporada el que se utilizé como referencia para esta investigacion. Lamentablemente ciertas
industrias lacteas no cumplen con las especificaciones estipuladas por el ente regulador, los

cual origina inseguridad al consumidor al no tener claro el contenido veraz del producto.

Objetivo General:

El objetivo del presente estudio fue determinar la concentracion de sélidos totales y materia
grasa para lo que se obtuvieron 20 muestras de leche evaporada de las diferentes marcas
comercializadas en la ciudad de Lima metropolitana. Se utilizo la norma técnica peruana
(NTP) para leche evaporada y en la evaluacion se consiguieron los siguientes resultados para
las concentraciones de los Sélidos totales (ST) : 25,90 g/100g, y Materia grasa (MG): 7,19
9/100g.

Metodologia:

Nuestra investigacion es de nivel exploratorio, de corte transversal, con un disefio basico y
que se tuvo como muestras estudiadas 10 marcas de leches evaporadas de mayor consumo

en Lima metropolitana para determinar solidos totales y materia grasa.

El método que se usé para nuestra investigacion es el deductivo ya que consiste en extraer
una conclusién certera y que parte de lo general a lo especifico, como es el caso de nuestro
estudio que se basa en la Normativa Técnica Peruana (como ley o principio) a lo particular
que es determinar la concentracion de solidos totales y materia grasa en leches evaporadas

de mayor consumo en Lima Metropolitana.

Conclusion

Por lo tanto, podemos concluir que la mayoria de las leches evaporadas comercializadas en

Lima Metropolitana si cumplen con la normativa regulada por el INACAL.

PALABRAS CLAVE: Leche Evaporada, materia grasa, solidos totales.
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ABSTRACT
In Peru there are entities in charge of supervising the quality of the products, one of the most
important being the National Quality Institute (INACAL) who establish the regulations,
requirements and physicochemical characteristics for the control of evaporated milk, which
was used as reference for this research. Unfortunately, certain dairy industries do not comply
with the specifications stipulated by the regulatory body, which causes insecurity to the
consumer by not being clear about the truthful content of the product.

General objective:

The objective of this study was to determine the concentration of total solids and fat, for
which 20 samples of evaporated milk from the different brands marketed in the metropolitan
city of Lima were obtained. The Peruvian technical standard (NTP) was used for evaporated
milk and in the evaluation the following results were achieved for the concentrations of Total
Solids (TS): 25.90 g / 100g, and Fat Matter (MG): 7.19 g / 100g.

Methodology:

Our research is exploratory level, cross-sectional, with a basic design and the studied
samples were 10 brands of evaporated milk with the highest consumption in metropolitan

Lima to determine total solids and fat.

The method that was used for our research is deductive since it consists of drawing an
accurate conclusion and that starts from the general to the specific, as is the case of our study
that is based on the Peruvian Technical Regulations (as law or principle) to the particular
thing that is to determine the concentration of total solids and fat matter in evaporated milk
of greater consumption in Metropolitan Lima.

Conclution

Therefore, we can conclude that most of the evaporated milks sold in Metropolitan Lima do
comply with the regulations regulated by INACAL.

KEY WORDS: Evaporated Milk, fat, total solids.



I. INTRODUCCION

La leche a nivel mundial ha tomado una gran importancia como fuente nutricional para
nifios y adultos de todas las edades, aportando carbohidratos, proteinas, minerales y
azucares, es por ello que la Industria nacional lactea ha tomado gran importancia en la
vida diaria de la poblacion peruana. Las empresas lacteas con la finalidad de alcanzar
una mejora continua han producido una gran variedad de productos derivados de la leche
como; leche descremada, semidescremada, deslactosada, evaporada, etc. y a su vez en
diferentes envases para la conservacion de sus propiedades organolépticas, fisico-

quimicas y componentes nutricionales.

En el Pert tenemos entidades como la INACAL (instituto Nacional de Calidad), que es
el ente rector y maxima autoridad técnico-normativa encargadas de velar por la calidad
de los diferentes productos que se manufacturan en nuestro pais como para la leche
evaporada la cual hay normativas técnicas peruanas (NTP) que establecen las
especificaciones para el contenido de proteinas, minerales, etc. como también los Sélidos
totales y materia grasa que son objeto de nuestro estudio. Estos pardmetros son de suma
importancia ya que permite determinar los requisitos fisico-quimicos de la leche para su
elaboracion, asi como de otros productos lacteos y combinado con otras pruebas
complementarias se podra establecer si la leche se encuentra adulterada, es por ello que
el presente estudio se basara en evaluar las concentracion de solidos totales y materia
grasa presentes en la leche evaporada que es un producto obtenido de la leche cruda de
la vaca mediante la eliminacion parcial de agua. Por lo tanto, se tomard muestras de las
diferentes marcas de la leche evaporada comercializadas en Lima Metropolitana.
Asimismo, mediante los métodos Gravimétricos obtendremos los solidos totales y la
materia grasa a través del método de Gerber, tomando en cuenta como parametros de
referencia las normas técnicas peruanas NTP 202.135:1998 que contienen disposiciones
para la leche evaporada y la NTP 202.002:2007 que nos establece los valores fisico

quimicos, siendo ambos de importancia para este estudio.

En el aspecto social y economico, podemos mencionar que la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) y la Organizacién
Mundial de la Salud
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(OMS) definen lacteo como aquel producto obtenido a partir de la leche, pudiendo
contener aditivos alimentarios y otros ingredientes funcionales necesarios para su

elaboracion.! En este marco se le incluye a la leche evaporada.

Tanto en los paises desarrollados y los que estan vias de desarrollo se ha observado un
incremento en el consumo de la leche, ello se debe a la mejora de los ingresos, el cambio
demogréfico y la urbanizacion de las ciudades, originando que la leche se convierta en
un gran mercado con potenciales de exportacion e importacion.>? Ademas las Industrias
lacteas en el Perd han tomado un gran posicionamiento en el mercado nacional, tanto por
su demanda de consumo interno y externo.®> Asimismo del total de la leche producida a
nivel nacional que se destina al sector industrial, el 80% se usa para la fabricacion de
leche evaporada, volviéndose como el producto lacteo con mayor demanda del mercado

peruano, seguido de la leche fresca con el 19% v la leche en polvo con el 1%.4%¢ .

Debido a los acontecimientos, es por ello que nuestra investigacién tiene como finalidad

la busqueda exhaustiva que nos permitié comprender, analizar y obtener resultados.

En nuestra indagacion de antecedentes a nivel nacional citamos las siguientes

investigaciones a nivel nacional .

Segun el estudio realizado por Antezana C. (2015),con su estudio titulado “Efecto de la
hidrolisis enzimatica de la lactosa en el perfil de textura de queso fresco”, para optar el
titulo de ingeniera de industrias alimentarias en la universidad nacional agraria la molina,
la investigacion nos hace referencia a la calidad y aceptabilidad de los quesos obtenidos
de la leche, por tal razon su composicion fisicoquimica, los sélidos totales, materia grasa,
densidad, contenido lipidico de la leche de vaca, son de importancia para el desarrollo
de derivados lacteos como el queso se evalud la reologia de los quesos frescos, la
implicancia de la concentracion de grasa en la leche de los solidos totales no grasos. La
Hidrolisis de la leche con 3% de grasa origind un queso fresco con mayor cohesividad,
mientras la hidrolisis con 2 % de grasa origin6 un queso fresco con mayor dureza, menor
elasticidad y menor cohesividad. En conclusion, la composicion de la leche, solidos
totales, grasa y por consiguiente los solidos totales no grasos, establece el rendimiento

de la leche para elaborar otros productos lacteos como el queso, asimismo la reologia del
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queso es afectada por el tiempo de almacenaje el cual aumenta la dureza, elasticidad,
gomosidad, adhesividad y masticabilidad.”®

Asimismo, en el estudio realizado por Viera M. (2013), con su estudio titulado
“Parametros de calidad de leche de vacuna en loe distritos de Apata, Matahuasi y
Concepcion en el valle de Mantaro”, para optar grado de Ingeniero Zootécnico en la
Universidad Nacional Agraria La Molina. Este estudio refiere determinar los parametros
de calidad de la leche de diferentes plantas de procesamiento de leche con 3 puntos de
acopio donde se evaluo los resultados de parametros de calidad, para esto se utilizd
instrumentos como acidémetros, lectores portatiles, equipos de bafio maria, todo para
evaluar el deterioro de la leche, algunos valores obtenidos de nuestro interés son
contenido de: grasa: 3.39+ 0.21%, Solidos totales: 11,91+ 0.20%, Solidos totales no
grasos: 8.18% Ademas que en épocas de lluvia se obtuvo un mayor porcentaje de solido
totales no grasos. Estos resultados en las cuales el porcentaje de solidos totales no grasos
fue mayor a nivel de ganaderos en relacion con el acopio interno y externo; donde se
concluyé que hay diferencias importantes al realizar el andlisis de varianza de los

parametros de calidad entre los diferentes centros de procesamiento.’

En lo que respecta a los antecedentes internacionales, que respaldan el propoésito de la
investigacion; mencionaremos el estudio de Botina E. y Ortiz D. (2013), Titulado
“Evaluacion de la calidad fisicoquimica, composicional y microbioldgica de la leche
cruda comercializada en el Corregimiento de Catambuco”, para optar el titulo de
Zootecnista de la Universidad de Narifio, este estudio tiene como objetivo evaluar la
calidad e inocuidad de la leche cruda que se comercializa en esa region. Utilizando
pruebas fisicoquimicas para analizar los diferentes aspectos de la leche, tales como
acidez, pH, grasa, proteinas, solidos totales, solidos no grasos, con el fin de determinar
la calidad y la posible adulteracion con pruebas como difusion estandar, beta-lactamicos,
asimismo como pruebas microbioldgicas para listeria, Salmonella, E. coli. por nombrar
algunas. La problematica se enfoca en que la leche producida en esta zona rural, siendo
comercializada no cuenta con una practica adecuada de higiene, a pesar que los
resultados muestran una calidad composicional alta que bien puede permitirle ingresar a
un mercado de productores competitivo en el corregimiento de Catambuco, los
pardmetros Higienicas son preocupantes, el alto contenido de bacterias (sobre todo
mesofilas) y el alto recuento de células somaticas derivarian a una desventaja
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competitiva que elimina la ventaja adquirida por su composicién. Cabe decir que la
densidad de la leche es directamente relacionada con la cantidad de grasa, solidos no
grasos y agua que contenga la leche; Densidad promedio: 1.030 g/ml; Grasa 3.74%,
SNG: 8.38%, ST: 12.33%. EI 60% de las muestras resultaron con inadecuadas
condiciones higiénicas. Las pruebas fueron necesarias para evaluar de manera veraz la
calidad de la leche, evitar enmascarar valores de acidez elevada, agua agregada o sales
adicionadas, otorgando falsos valores de densidad, acidez o pH, la leche evaluada no se

encontrd ningln tipo de adulteracion.

También en el estudio realizado por Molina F. (2009), titulado “Determinacion de la
calidad de leche cruda (acidez, densidad, grasa, reductasa, solidos totales), aplicando
un programa de capacitacion en 4 comunidades de la Parroquia Pintag, Canton Quito”
para optar el grado de Ingeniero Zootécnico de la Escuela Superior Politécnica de
chimbotazo, se determino la calidad de la leche de las comunidades dandoles
capacitaciones con temas importantes para la calidad de la leche, como la higiene en los
procesos de ordefio y utensilios a utilizar, Prevencion de mastitis, y manejo reproductivo
del ganado. Con el fin de mejorar la calidad realizando analisis fisico quimicos de la
materia prima antes, al inicio, durante y al finalizar el taller para la comunidad. Se
obtuvieron datos de mejoria después de la capacitacion; disminuyendo de 18 a 16 °, y
reductasa incrementandose de 1.46 a 3 horas en los tratamientos, influyendo en la calidad
de la leche, concluyendo que los sélidos totales y solidos totales no grasos son altos y
positivamente correlacionados son indicador de calidad una mejora en el nivel de
produccién teniendo un minimo 8.2 %(m/m). Asi como también al mejorar los
parametros de acidez y reductasa se elevd la calidad higiénica de la leche lo que permite
que las industrias lacteas capten este tipo de producto para la elaboracion de productos
de larga vida. Asimismo, se obtiene mejoras en la rentabilidad de la leche en la

comunidad teniendo un mejor precio.!

Se abordd las bases tedricas en relacion a las variables de estudio, partiendo con la
variable independiente las leches evaporadas de mayor consumo, la cual definimos
leche como el producto de la secrecion mamaria de animales lecheros, es el alimento

mas completo que puede haber en la naturaleza, debido a su composicion y equilibrio
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de estos, siendo un alimento de alta digestibilidad y con una buena absorcion de sus
nutrientes.

La leche integra como tal no contiene adicion ni sustraccion alguno de sus componentes
y que ha sido obtenida mediante el ordefio, destinada al consumo en forma de leche
liquida. La designaciéon de “leche” sin especificacion de la especie productora,
corresponde exclusivamente a la leche de vaca. A las leches obtenidas de otras especies
les corresponde la denominacion de leche, pero seguida de la especificacion del nombre
del animal productor. Se podréa utilizar el nombre establecido de la norma especifica
del Codex solo para aquellos productos lacteos que hayan sido fabricados con leche
cuyo contenido de grasa y/o proteinas haya sido ajustado, siempre que satisfagan los
criterios de composicion estipulados en la norma especifica en cuestion. Ejemplo leche

evaporada, leche en polvo.t+12

La leche en su composicién contiene nutrientes esenciales en las proporciones
adecuadas para la nutricién y sustento de los mamiferos en sus primeras etapas de su
vida. Contiene carbohidratos, proteinas, grasas, enzimas. Asi también gran variedad de
vitaminas y minerales. La més utilizada como alimento en todas las edades es la leche

de vaca, por lo tanto denominaremos leche a la que tiene este origen. & 101D

La composicion de la leche segun la especie puede variar, a nivel mundial la leche de
mayor consumo es la de la vaca, pero otros animales como la cabra, la oveja, el bufalo,
el burro, camellos y otros también son criados para aprovechar su leche. Debido a que
seleccionamos la leche evaporada como muestra de nuestra investigacion , definimos que
es un producto obtenido mediante eliminacién parcial del agua (60%) de la leche por
medio del calor o por cualquier otro procedimiento que permita obtener un producto con
la misma composicion y caracteristicas. El contenido de grasa y/o proteinas podra
ajustarse unicamente para cumplir con los requisitos de composicion estipulados en la
NTP 202.002, mediante adicion y/o extraccion de los constituyentes de la leche, de
manera que no se modifique la proporcion entre la caseina y la proteina del suero en la

leche sometida a tal procedimiento.

Las caracteristicas organolépticas de la leche es su color de blanco a crema, que es

producido por las particulas coloidales que interfieren con la luz dispersandola, mientras
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que los carotenoides, las vitaminas y la lactoferrina le dan ese tono crema, con un olor
agradable, que debe estar libre de olores extrafios. Su sabor es agradable, ligeramente
dulce y sin sabores impropios a su naturaleza.®!* Tambien posee requisitos
fisicogquimicos que determinan la calidad de la leche como materia grasa, solidos totales,

densidad, acidez , etc las cuales se encuentran estandarizados y normatizado .

La leche por ser un compuesto complejo esta comprendido por tres fases, la primera es
la la fase acuosa que engloba azucares, sales, proteina, vitaminas y aminodcidos; la fase
solida que refiere en estado coloidal formando por complejos proteicos, donde la caseina
es el predominante, los fosfatos, calcio y otras sales, para determinar la fase lipidica

podemos una emulsién.

Es de gran importancia alegar que el componente mas abundante en la leche es el agua,
ya que es el medio en la cual se encuentran suspendidos los componentes de la leche
proteinas forman un coloide li6fobo (caseina y globulina) o también liofilico
(albumina), las mientras que la lactosa y las sales se hallan en forma de soluciones y la

materia grasa en forma de emulsion.®

Ademas de el agua se encuentra otro componente que es la materia grasa que también
se encuentra en la leche y en gran cantidad estan entre 85,4 y 87,7%, este valor varia
conforme se altera la cantidad de los deméas componentes. rodeados por una membrana
derivada de la membrana plasmatica apical celular. ° Durante el almacenamiento,
ocurre cierto grado de lipdlisis produciéndose mayores concentraciones de acidos
grasos libres, monoglicéridos y diglicéridos.

Se entiende que la leche bovina se conforma de paquetes de glébulos grasos. La
formacion del triglicérido se origina en el reticulo endoplasmatico liso, que luego pasa
el reticulo endoplasmatico rugoso, formando el nucleo del glébulo de grasa que se
encuentra compuesto por triglicéridos en un 99,8%, con minimas cantidades de
colesterol, vitaminas y mas componentes. Luego el nucleo de glébulo de grasa es
liberado al citosol de la célula epitelial mamaria, donde se revisten con proteinas y
lipidos de la membrana reticular, formando a su alrededor una capa en la que se adhiere
fosfatidil y lisofosfatidil colina, y constituyen lo que se conoce como microdroplets.®
En el citosol, los microdroplets se unen entre si y dan origen a macrodopets o droplets
lipidicos citoplasmaticos, que avanzan hacia la parte apical de la célula epitelial
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mamaria por mecanismos que involucran elementos del citoesqueleto y proteinas de la

membrana del glébulo de grasa de la leche.

También debemos nombrar a las proteinas que al igual que los otros componentes de la
leche contiene 30-35 g/l de proteina total de alta calidad nutritiva. Las proteinas de la
leche se clasifican en caseinas y proteinas del suero. Todas las caseinas forman un
complejo esférico singular altamente hidratado conteniendo fosfato calcico, 16
denominado micela. El suero de la leche contiene aproximadamente el 0,6% de proteinas
séricas, de las que la B- lactoglobulina constituye la mitad (0,3%) y la a-lactalbimina el
0,07%, estando el resto formado fundamentalmente por albdminas séricas e
inmunoglobulinas. Las proteinas del suero estan disueltas y en solucion no forman
coloides, como actlan las caseinas.®

Es importante recalcar los aportes que nos brindan los minerales y azucares, para ello
debemos mencionar los minerales mas encontrados tenemos sodio, potasio, magnesio,
calcio, manganeso, hierro, cobalto, cobre, fosforo, fluoruros, yoduros. Ademas, se
reconoce la presencia de otros en cantidades vestigiales, como el aluminio, molibdeno
y plata. El calcio se halla en su mayor parte ligado a la caseina. Tan solo un tercio del
calcio y del magnesio se encuentran en disociacion idnica. Ademas de los cloruros y
fosfatos, deben mencionarse también los citratos, presentes en una cuantia media de
2.39/1.810

Los azucares por otro lado son hidratos de carbono que se encuentra en mayor
proporcion en la leche, la cual aporta un 25% de la energia total del producto lacteo.
Asi como también contiene otros azucares en menor porcentaje como son la glucosa y
galactosa. Aporta carbohidratos como los glucolipidos, glucoproteinas y

oligosacaridos.

Otro aspecto fundamental de la leche son las enzimas que son fuente fundamental y son
producidas en la glandula mamaria de la vaca o el animal lechero, las enzimas se
encuentran dispersas en la leche ya sean unidas a las micelas de la caseina en lamembrana

del glébulo de grasa o que se encuentre libre en el suero de la leche.
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Existen varios tipos de enzima, las mas importantes en la leche son: Lipasa, Proteasa,
Fosfatasa alcalina, Catalasa Lactoperoxidasa. Hay enzimas que son de utilidad para el
control de calidad de la leche en procesos tecnolégicos como son:

La Fosfatasa alcalina; esta enzima tiene un pH éptimo de 8, el cual permite determinar la

eficiencia del proceso de pasteurizacion en la leche.?

La Catalasa; es un método de apreciacion indirecta de la calidad higiénica de la leche.

Cuando la actividad de la catalasa es elevada permite medir la mastitis en las vacas.*®

La Lipasas; la reaccién de lipolisis produce la formacion de acidos grasos libres,
monogliceridos y digliceridos; esto son responsables de la rancidez hidrolitica, esto le
confiere el sabor a rancio a la leche. EI contenido minimo para que se perciba el gusto
rancio es de 1,5miliequivalentes de acido graso libre por 100 g de materia grasa de la
leche (1,5meq/100g MG) 2

La proteasa, son responsables de producir la coagulacién de la leche, por tener
caracteristicas termo resistentes y soportan el tratamiento de esterilizacion. Ademas, esta
enzima se reactiva en el almacenamiento, lo que provoca que se coagule si se tiene mucho

tiempo guardado.'?

Al igual que las enzimas, existe también un componente de gran aporte nutricional que
son las vitaminas de la leche ya que posee la variabilidad mas completa, algunas de
estas se encuentran en cantidades pequefias o despreciables, pero de todas formas la
leche mantiene un alto contenido de vitaminas.** Como por ejemplo en su composicion
tenemos vitamina A, vitamina, D, vitamina E, Vitamina Bs Vitamina Bio, Tiamina,

Rivoflavina, Niacina, Folatos, Vitamina C1314,

Por otra parte para obtencion de conocimientos del proceso del ensayo experimental se
requiere mencionar dentro de sus propiedades fisicas se encuentra la gravimetria
especifica: El principio de Arquimedes afirma que todo cuerpo sumergido en un fluido
experimenta un empuje vertical y hacia arriba igual al peso de fluido desalojado.®®

Se explica en dos partes:
Primero: El estudio de las fuerzas sobre una porcion de fluido en equilibrio.

17



Segundo: la sustitucion de dicha porcion por un cuerpo solido de la misma forma y
dimensiones. °

Para determinar la gravedad especifica de una sustancia se basa en que si un cuerpo
flota en un liquido y este desaloja una cierta cantidad del liquido igual a su propio peso.
La densidad es ademas una medida de calidad para determinar que la leche no sea
adulterada agregdndole agua, esta constante es afectada por la temperatura, de alli que
la lectura se debe ajustar a 15°C con una temperatura fija, y en algunos casos 20°C, se
debe corregir agregando o disminuyendo la densidad leida por el factor de correccion
0.0002 por cada grado centigrado leido por encima o por debajo de los 15°C. 1516
Oscila entre 1,028-1,034 en grados de densidad g/ml. La densidad de la leche esta
directamente relacionada con su composicién, ya sea agua; (1,000 g/ml); grasa
(0,931g/ml); proteina (1,346g/ml); lactosa (1,666g/ml) minerales (5,500g/ml) y solidos
no grasos (S.N.G =1,616g/g).

Acidez: La leche se puede titular con NaOH, esta reaccion acido — base, esta
neutralizacion ~ forma  lactatos,  principalmente el lactato de  sodio.

La reaccion es la siguiente:

NaOH + CH3-CHOH-COOH — CH3-CHOH-COONa + H20
Soda Acido Lacticolactate de sodio

La acidez se expresa en porcentaje de &cido lactico. La acidez fluctta entre 0.15% -

0.16% con un valor maximo de 18%.16:17

El pH es el logaritmo inverso a la concentracion de iones hidrogeniones, asimismo
cuando la concentracion de hidrogeno es de 10 a 107, el pH va de 1 a 7, es decir un
medio 4cido. Si la concentracion de iones de hidrdgeno es de 10®a 10 corresponde a
un pH de 8 a 14, medio basico, la leche es ligeramente acida (pH= 6,5-6,7)*2. Estas
condiciones dependen de la calidad de la leche, sobre su sanidad y la carga de los
microorganimos que se encargan de producir 4cido lactico a partir de lactosa.® 617 Las
bacterias acido-lacticas también producen acético y propidnico; acidos grasos y acetona

proveniente de la neutralizacion de la grasa. En las proteinas su metabolizacion afecta la
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acidez a través de la putrefaccion como indol, esto llega a desestabilizar la leche por el

aumento de la acidez.®

La Viscosidad de la leche tiene una consistencia no fluida, caracterizada por ser
inversamente proporcional a la temperatura, ademas su composicion es la responsable de
la viscosidad. El contenido de grasa aumenta esta caracteristica, asi también aumenta con
la cantidad de solidos totales. Cabe mencionar que no es una forma de detectar la calidad
de la leche o su adulteracion ya que la adicién de incluso el 5 % de lactosa no afecta, esto
sucede debido a las moléculas son relativamente pequefias y apenas afecta en la
viscosidad, pero la adicion de macromoléculas da un efecto contrario.'® La temperatura
es otro factor que afecta a esta caracteristica, al aumentar los grados empieza a descender
la viscosidad.*?

El proceso de industrializacion de la leche ha crecido exponencialmente, aplicAndose

instrumentos y técnicas para la mejora en el anélisis y control de calidad.

Desde los centros de acopio en los ganaderos, realizando analisis para contenido de
antibioticos y compuestos de sulfas, cada vez los métodos son mejores y faciles de
aplicar, el metodo colorimétrico para determinar el crecimiento de Bacillus
stearothermophilus var. Calidolactisina, en medio agar solidos después del proceso de
incubacion. Para el control de calidad se toma en cuenta desde el proceso de
recoleccion, pasando por el transporte, luego el proceso de produccion y finalizando en
el envasado y despacho.!? 13

En la etapa de recoleccion en los puntos de acopio se toma muestras para analizar antes
de llevarlas a la industria, uno de los factores es el punto de congelacion, llamado
crioscopia, que permite detectar si le agregaron agua. El instrumento se mide por Grados
Hortvet o en °C (grados centigrados), la leche tiene un punto crioscépico de -0.520°C a -

0,60°C, si se halla un valor por encima de -0,520 °C indica adulteracion.**6

La Ebullicion es una constante fisica de la leche inicia en 100.17°C, va ser afectada por
la concentracion y la presion atmosférica, es decir el punto de ebullicion aumenta con la
concentracion y al disminuir la presion, la ebullicion ocurre a menor temperatura.®

Asimismo esta teécnica es aplicara en el proceso de elaboracién de la leche evaporada, al

19



concentrarlas mediante la reduccion de la presion y asi lograr reducir parcialmente la

leche a una temperatura entre 50°C a 70°C, sin afectar los componentes de la leche.

En el calor especifico se comprende como el nimero de calorias necesarias para aumentar

la temperatura en 1g de leche en 1°C.*®

El indice de Refraccion: Tedricamente se dice que es la relacion de la velocidad de la luz
en un espacio vacio y su velocidad en un medio, es decir cuando la luz atraviesa el aire e
incide en sobre la leche, genera un valor que oscila entre 1.3440 y 1.3485. El resultado
no es mas que la adicion de los indices de refraccion individuales de los compuestos que

tiene la leche, solutos o fase discontinua y del agua o fase contintia.'®18

La alteracion de alguna de estas propiedades indica alteracion de la leche, por tal razén

son fundamentales en el control de calidad.

La industrializacién ha conseguido obtener derivados de la leche para el consumo

humano las cuales demarcaremos en esta investigacion.:

Leche condensada:

Se entiende por leches condensadas los productos obtenidos mediante eliminacion
parcial del agua de la leche y adicion de azucar, o mediante cualquier otro
procedimiento que permita obtener un producto de la misma composicién y
caracteristicas. El contenido de grasa y/o proteinas podra ajustarse, Unicamente para
cumplir con los requisitos de composicion estipulados en la NTP 202.003, mediante
adicion y/o extraccion de los constituyentes de la leche, de manera que no se modifique

la proporcion entre proteina y caseina del suero en la leche sometida a tal procedimiento.
411

Leche pasteurizada:

Es la leche que ha sido sometida a un proceso térmico, a una temperatura y durante un

tiempo necesario, para destruir todos los microorganismos patégenos %8
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La leche esterilizada Es el producto que ha sido sometido a un proceso térmico con la
finalidad de asegurar un estado de estabilidad bioldgica y destruir la totalidad de
microorganismos patdgenos y toxigénicos y que cumple con las condiciones de
esterilidad comercial.*2

La esterilidad comercial se entiende como la condicion conseguida por la aplicacion de
calor por la cual se elimina del alimento: %18

- Microorganismos capaces de reproducirse en condiciones no refrigeradas de
almacenamiento y distribucion

- Microorganismos viables de importancia para la salud.

En el proceso la leche se somete durante 2 a 4 segundos a una temperatura entre 130
°C y 150 °C, este proceso térmico es de flujo continuo e inmediatamente enfriado a
menos de 32 ° C, y luego se procede a envasar bajo condiciones asépticas en envases
estériles y herméticamente cerrados. También se denomina “Leche UAT” (ultra alta
temperatura).'8

La leche es homogenizada, se envasa y es sellada herméticamente para ser sometida a
un proceso térmico, con la finalidad de destruir la totalidad de microorganismos

patdgenos y toxigénicos y asegurar una estabilidad bioldgica. 192

Se entiende por leches evaporadas los productos obtenidos mediante eliminacion
parcial del agua (60%) de la leche por medio del calor o por cualquier otro
procedimiento que permita obtener un producto con la misma composicion y
caracteristicas. El contenido de grasa y/o proteinas podré ajustarse Unicamente para
cumplir con los requisitos de composicion estipulados en la NTP 202.002, mediante
adicion y/o extraccion de los constituyentes de la leche, de manera que no se modifique
la proporcion entre la caseina y la proteina del suero en la leche sometida a tal

procedimiento. 62!

La leche en polvo es un producto gque se obtiene por la eliminacion casi total del agua

de constitucion de la leche.®
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La leche saborizada es el producto elaborado a partir de una mezcla de leche fluida,
azucar, cocoa, frutas y/o aditivos alimentarios permitidos por el Codex Alimentarius en

su version vigente.*

Elaboracion de leche evaporada

Este producto es de gran consumo debido a las caracteristicas peculiares que tiene este
alimento, tienen un gran periodo de almacenaje debido a proceso de ultra
pasteurizacion y envasado estéril. Las propiedades fisico-quimicas son muy
importantes ya que determinara la calidad de la leche. Este producto lacteo contiene la

misma cantidad de solidos totales que la leche cruda pero en un menor volumen.?

En la fabricacion de la leche evaporada, la primera etapa se realiza un pre calentamiento
el cual ayuda a inactivar enzimas y microorganismos. Luego para concentrar la leche se
realiza en evaporadores sobre presion y temperatura de 600 a 650 mm de vacio y unos
55°C, con la finalidad de que no se lleva a cabo la reaccion de Maillard que se da a partir
de los 60°c y es causante del oscurecimiento y disminucion del valor Biol6gico de las
proteinas de la leche. La estabilidad de la temperatura es importante en este proceso al
realizarla con estos pardmetros permite que se realice la concentracion en forma acelerada
con muy poco cambio en sus caracteristicas organolépticas, llegando a 30 — 33% de
solidos totales.!” 222 Después del tratamiento térmico y la concentracion, se sigue el
proceso para esterilizar el cual varia ya sea esterilizacion en lata o esterilizacion por

ultrapasteurizacion. 2

En la esterilizacion en lata, luego de tener evaporada la leche se homogeniza (65°C), la
cual previene la formacion de nata y la coalescencia. La homogenizacion no debe ser
brusca por la baja estabilidad de la leche, una vez terminado el proceso se enfria a 10°C
para proceder a la estabilizacion, en la que se realiza controles para verificar que la leche
no coagule durante el proceso de esterilizacion ademas si fuera necesario agregar algun
estabilizante como fosfato disddico o trisodico.Luego se procede al empacado. Las latas

se cubre con un polimero que evita que la soldadura tenga contacto con el hierro. **2°

En el proceso de la esterilizacion ultra pasteurizacion se debe estabilizar con fosfato

disédico o trisodico, posterior se esteriliza por 15 segundos a 140°C, calentando el
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calentamiento directo o indirecto, para luego enfriarlo a 60°C, pasa al proceso de
homogenizacién, ya que casi siempre se forman coagulos por el calor, posteriormente se
procede a reducir la temperatura a 10°C y se continua con el empacado en envases
asépticas, para evitar la contaminacion del producto. El codex alimentario solo autoriza

como ingredientes agua potable y cloruro de sodio. 42
Segun la clasificacion de leches evaporadas precisaremos lo siguiente:

- Leche evaporada Entera
- Leche evaporada parcialmente descremada

- Leche evaporada descremada

Los requisitos generales para elaboracién de leche evaporada son:
- Color y olor: De blanco a crema, agradable, libre de olores extrafios

- Sabor: Agradable, ligeramente dulce, y libre de sabores extrafios a su naturaleza.

- Aditivos alimentarios: se podran adicionar aditivos que estén aprobados en el Codex
Alimentarius en su Ultima versidn vigente, en las dosis establecidas para la leche

evaporada.*

- Esterilidad Comercial: El producto debe cumplir con las condiciones que la
esterilidad comercial exige: Condicidn conseguida por la aplicacion de calor por la
cual se eliminan del alimento microorganismos capaces de reproducirse en
condiciones no refrigeradas de almacenamiento y distribucién y microorganismos

viables de importancia para la salud. °

- Requisitos fisico sensoriales

No debe sufrir modificaciones que alteren el envase tales como hinchamiento, fugas entre
otros. Las caracteristicas sensoriales tales como olor y aspecto, no deben diferir
sensiblemente  de las de una leche evaporada sin  incubar.5?°
Asimismo fijaremos la composicion de las leches evaporadas de las cuales explicaremos

a continuacion.
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- Materias primas, Leche y leche en polvo, crema y crema en polvo y productos a
base de grasa de leche.

- El contenido minimo de materia grasa es de 7.5%m/m

- El contenido minimo de extracto seco de la leche 25% m/m

- Contenido minimo de proteinas del extracto seco magro de leche 34% m/m

- El contenido de proteinas y grasa, podran ajustarse para cumplir con los requisitos
de composicion, utilizando los siguientes productos lacteos para proteinas.?°

- Retentado de la leche: El retentado de la leche es el producto que se obtiene de la
concentracion de la proteina de la leche mediante ultrafiltracién de leche, leche
parcialmente desnatada (descremada), o leche desnatada (descremada).

- Permeado de la leche: El permeado de la leche es el producto que se obtiene de la
extraccion de la proteina y la grasa de la leche mediante ultrafiltracion de leche, leche
parcialmente desnatada (descremada), o leche desnatada (descremada).*5:22

- Lactosa.

- Ingredientes autorizados

- Agua potable y cloruro de sodio para el contenido fisico-quimico.

Desde el punto de vista econdémico, segun el estudio de consumo per cépita anual de la
leche evaporada en nuestro pais ha ido creciendo, segun las encuestas del INEI de afio
2008-2009. La Leche evaporada es la de mayor consumo per cépita anual con 10 litros
500 mililitros al afio a 900 mililitros al mes. La FAO en el afio 2011, recomienda que
el consumo minimo de leche es de 120 litros por persona. Por otro parte la produccién
de leche y sus derivados ha tenido una creciente obteniendo importancia en el desarrollo
del pais, esto ha propiciado al incremento del Producto Bruto interno (PBI) per cépita
y el valor de la moneda peruana, generando el aumento de la demanda de la leche para

la preparacion de derivados lacteos.?> 23

Para los tltimos afios la produccion nacional de leche evaporada se constituye como el
producto lacteo de mayor demanda en el mercado peruano y se estima que tiene una
participacion cerca del 80% seguido de la leche fresca que representa el 19% vy la leche
en polvo 1% y su variable precio ha tenido comportamiento diferenciado en caso de la
leche evaporada de acuerdo al mercado que se rige, ya sea mercado nacional o

internacional de exportacion. 2 * 2 El Tratado de Libre Comercio (TLC) que el Per
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tiene con diferentes paises y la economia estable en el pais ha propiciado la mayor
inversion y facilitado el intercambio y comercio de los diferentes productos, bajo reglas
optimas en la negociacion. Los principales centros de acopio en el Per( se encuentras
partiendo de lima, Cajamarca y arequipa. En los departamentos mencionados hay
cuencas donde los animales vacunos tendran alimentacién y cuidados diferentes todo
esto depende de la ubicacion geogréfica, en funcién a las condiciones climatoldgicas,
altitudinales y su proximidad a la capital. Esto afecta en el costo de produccion de los
derivados lacteos y por consiguiente en el precio de venta en el mercado peruano e

internacional. %

Segun la clasificacion de Riesgo de Gloria en diciembre del 2011, elaborado por Class
& Asociados S.A el mercado de productos lacteos cuenta con tres principales empresas:
la Gloria, Nestle, y Laive, que concentran casi el 98% del mercado y el otro 2% esta
constituido por los productores artesanales.® 23

Por otro lado, en la determinacion de solidos totales Determinacion de Solidos Totales
refiere la NTP 202:002 establece como contenido minimo 25,09/100g. La
determinacion de sélidos totales (ST) es de importancia para: 2424 %

- Determinar si una muestra cumple con los requisitos estipulados por la norma técnica.

- La informacién lactométrica en combinacion con dichos valores y otras pruebas
complementarias permite determinar si una leche se encuentra adulterada.

- Establecer el rendimiento de la leche para la elaboracion de productos lacteos (yogurt,

queso, leche en polvo, leche descremada, etc.)

El porcentaje promedio de solidos totales es de 12,7% representados por la grasa en
emulsion, las proteinas en suspension coloidal, lactosa, vitaminas, sales y otros
componentes organicos e inorganicos en solucion. Los componentes solidos no grasos
representan en promedio 8,7%.%4 %
La determinacion de los solidos totales se puede realizar por diferentes métodos:
- Métodos Gravimétricos: Fundamentos en la evaporacion del agua de una
muestra de peso conocido y la pesada del residuo seco.9, 20, 23 La evaporacion

puede hacerse por diferentes técnicas como son:
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- Calentamiento preliminar en bafio de vapor, seguido de desecacion a 98-100°C,
en estufa hasta peso constante.6,23

- Evaporacion preliminar sobre una placa termoeléctrica hasta la aparicion de las
primeras trazas de color marron, seguido de desecacion al vacié a 100°C.

- Calentamiento con una lampara de rayos infrarrojos o por el calor irradiado de
una resistencia eléctrica, técnicas aplicadas en las Balanzas de Ohaus, Cenco, y

similares.

Siguiendo con nuestra descripcidn del proceso de la determinacion de solidos totales

definimos los siguientes métodos

Métodos Volumétricos: permiten la determinacion del agua contenida en una muestra,
por técnicas volumétricas tal como la destilacion y subsiguiente medicion del agua

destilada en un tubo colector graduado.?*

Métodos basados en la medicion de una determinada propiedad: Proporcional en cierto
sentido al contenido de sélidos totales. En este grupo encontramos los siguientes

métodos:

- La determinacion de peso especifico, cuyo valor conocido el porcentaje de grasa,
permite calcular, mediante formulas especiales el porcentaje de sélidos totales . Esta
determinacion puede hacerse utilizando diversas técnicas como aquellas que
emplean la balanza de MohrWestphal, el picnémetro, el lactometro o las técnicas de

la esfera plasticas.® 2024

Determinacion de Grasa
La NTP 202.002 establece como requisito minimo 7,59/100g. La determinacion del

contenido graso es de gran importancia; %2024 25

- Este parametro influye en el precio al pagar por litro de leche.
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- Permite determinar si una muestra de leche cumple con los  valores legales
establecidos.
- Es necesario conocer su valor para estandarizar la leche a los pardmetros

requeridos para la elaboracion de derivados.

Los métodos utilizados para la determinacion de grasa en leche y derivados pueden

clasificarse dentro de tres grupos:

Métodos Volumétricos: que utilizan agentes quimicos (acido sulfurico, detergentes), para
lograr la ruptura de la emulsién, la separacion de la grasa y medir consecutivamente la
grasa separada en botellas especiales. A este grupo pertenecen los métodos de Babcock,
de Gerber y aquellos que emplean detergentes tales como la técnica Tesa. 2% 212225

Métodos Gravimétricos: aquellos que utilizan solventes organicos para extraer la grasa,
que luego de la evaporacion de estos, se determina mediante pesada del extracto graso
seco. En este grupo se encuentra el método de Roesse- Gottlied. 20242

Métodos Instrumentales: fundamentados en la determinacién de una determinada
propiedad de la leche proporcional en algun sentido a su contenido de grasa. Por ejemplo
la medicion de la turbidez en condiciones controladas en instrumentos como el

Milkotester, el Lactronic, etc.?" 2224

Determinacion de Método de Gerber.

El método de Gerber perfeccionado por el quimico Suizo N. Gerber, en 1892, se
fundamenta al igual que el de Babcock, en el empleo del acido sulfurico y la fuerza
centrifuga para separar la grasa de la leche o sus derivados en unas botellas especiales
que permite medir directamente el porcentaje de grasa por volumen. Al mezclarse la
grasa con el acido en determinadas proporciones, el acido primero precipita y luego

disuelve las proteinas y demas constituyentes de la leche con excepcion de la grasa. 2*
25
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Al mismo tiempo el acido digiere la membrana del glébulo de grasa y eleva la
temperatura de la muestra, lo que a su vez disminuye la tension interfacial (grasa-fase
acuosa acida) y la viscosidad. En estas condiciones la grasa funde, se aglomeray tiende
a separarse favorecidos por la diferencia de su densidad (0.93) y la densidad de la

mezcla acida (1.43). % 20.21.24,25

A diferencia del método de Babcock, el método de Gerber utiliza alcohol isoamilico, el
cual ayuda a disminuir la tensién interfacial favoreciendo la ruptura de la emulsion, la
separacion de la grasa, ademas de prevenir la sulfonacién y carbonizacion de la misma.
El método de Gerber tiene las siguientes ventajas sobre el de Babcock: es mas rapido,
requiere menor cantidad de acido y sus resultados no son afectados por la
homogenizacién. Sin embargo, tiene la desventaja de necesitar otro reactivo, tapones
especiales que deben ser reemplazados con el uso y es méas peligroso. Los resultados
obtenidos con este método son ligeramente superiores que los obtenidos por el de
Babcock.?% 2526 En las Gltimas exportaciones la leche evaporada sufrié un rechazo por
parte del pais de Panama, ya que la Autoridad Panamefia de seguridad de Alimentos
(AUPSA) en sus estudios encontraron componentes provenientes de grasa vegetal,
aditivos edulcorantes, saborizantes no teniendo compuestos provenientes de la vaca.>®
Generando desconfianza en la poblacion peruana sobre los productos lacteos de consumo

méaximo en lima metropolitana

Por tal razon se revisé las normativas peruanas sobre la composicion de la leche y se
evidencian valores de referencia que serian de apoyo para determinar la concentracion
de las leches evaporada, por lo tanto, el objetivo de la investigacion es determinar la
concentracion de solidos totales y materia de las leches evaporadas de mayor consumo,
gue son de vital importancia para la poblacién peruana y demostrar que no cumplen los

valores legales establecidos.
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Ante lo descrito anteriormente se investigo el siguiente problema: ;Cudl sera
concentracion de sélidos totales y materia grasa en las leches evaporadas de mayor

consumo en Lima metropolitana?

El presente estudio tiene trascendencia tedrica, social ya que hay la necesidad de tener
en claro el contenido de solidos totales y materia grasa de la leche evaporada de mayor
consumo, que bien es cierto se ha visto comprometida, la calidad de este bien
alimenticio y nuestra norma técnica peruana estipula un control para esta caracteristica
fisicoquimica. El cual servira de referencia para otros estudios relacionados a los
solidos totales, materia grasa y solidos totales no grasos, por lo tanto, esta informacion
sera atil para la sociedad e instituciones publicas y privadas que quieran hacer
investigacion, Asimismo tiene un enfoque social, porque se generara en las industrias

lacteas con un mejor control de calidad en la leche evaporada que la sociedad consume.

La importancia de este estudio tiene gran implicancia a nivel mundial, ya que radica en
evaluar concentracion de los solidos totales y materia grasa en la leche evaporada de
mayor consumo, por lo tanto aportara una base técnica, para poder exigir a las industrias
lacteas, un mejor control de calidad en la produccion de la leche con minimos y
maximos para solidos totales y materia grasa, asi como también, a través de estos datos
deja precedente para una investigacion de solidos totales no grasos que es la
diferenciacion de solidos totales y materia grasa que no esta claro en las normativas
técnica peruana. Todo esto generard un mejor control en la calidad de la leche
evaporada, también la informacidn relacionada con otras pruebas complementarias que
permitira establecer si una leche se encuentra adulterada, asi mismo concientizar a la
sociedad, al consumidor y al proveedor para obtener un producto con alto valor

nutritivo y con mejores estandares de calidad.

Objetivos de la Investigacion

Objetivo General

Determinar la concentracion de solidos totales y materia grasa de las leches evaporadas

de mayor consumo en Lima metropolitana.
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Obijetivos Especificos

e 1. Determinar la concentracion de solidos totales en leches evaporadas de mayor
consumo en Lima metropolitana.
e 2. Determinar la concentracién de materia grasa en leches evaporadas de mayor

consumo en Lima metropolitana.
Hipotesis General

La concentracion de solidos totales y materia grasa en las leches evaporadas de mayor
consumo de Lima metropolitana no cumplen con los requerimientos de la NTP
202.002:2007

Hipotesis Especificas

1. Los valores de solidos totales en las leches evaporadas se encuentran debajo de la

concentracion > 25,0 (%om/m).

2. Los valores de solidos totales en las leches evaporadas se encuentran debajo de la

concentracion > 7.5 (% m/m).
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Il. METODOLOGIA

Es una de las ciencias que provee al investigador una posicion tedrica y que conduce a
la eleccion de los métodos que se siguen en una investigaciéon como los conceptos,
principios y leyes que le permiten encaminar de modo eficiente y eficaz el proceso de
investigacion cientifica.’

El alcance de la investigacion es de caracter exploratorio, puesto que busca examinar un
problema de investigacion poco abordado antes, sirve para obtener informacién para
realizar una investigacion mas completa en un contexto particular y establece prioridades
para investigaciones futuras, o sugerir afirmaciones y postulados a un analisis de

investigacion.’

2.1 Tipo y Nivel de Investigacion

Tipo

Este tema se trata de una investigacion de campo, observacional, que busca especificar

las concentraciones. sometiéndolo a un analisis sin modificar las variables.

Segun su ubicacion temporal es retrospectivo y de corte transversal, porque este tipo de
estudio se limita a informacion obtenida a partir de los ensayos ya realizados, y
transversal porque los analisis fueron medidos en una sola ocasion. lo que nos permite
estimar la magnitud y distribucion de un hecho en un momento dado. es decir, esta
informacidn puede estar contenido en un registro de ensayos; como nuestro estudio que
de la determinacién de los sélidos totales y materia grasa en las leches evaporadas de

mayor consumo en lima metropolitana.

Disefio de la Investigacion

Es una investigacion de disefio no experimental por lo que no existe intervencion del

investigador sobre los resultados. que permite obtener conocimientos y datos de un
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determinado sector. La finalidad de esta investigacion es la busqueda de conocimiento

que permite fomentar las bases tedricas y de conocimientos para la ciencia.

2.2 Operacionalizacion de variables

Variable independiente: Leches evaporadas de mayor consumo

Definicién Conceptual:

Leche evaporada

Se entiende por leches evaporadas los productos obtenidos mediante eliminacion parcial
del agua (60%) de la leche por medio del calor o por cualquier otro procedimiento que

permita obtener un producto con la misma composicion y caracteristicas.

Clasificacion de leches evaporadas:

* Leche evaporada Entera
» Leche evaporada parcialmente descremada
* Leche evaporada descremada

Variable dependiente: Concentracion de Solidos Totales y Materia Grasa

Definicién Conceptual:

Concentracién de solidos totales hace alusion a la materia que esta suspendida o
disuelta en un medio acuoso.

Materia grasa: Se llama grasa alimentaria a la materia grasa de origen animal o vegetal

empleada como alimento.

2.3 Poblacién, muestra y muestreo.

La poblacion esta conformada por las diferentes marcas de leches evaporadas de mayor
consumo de lima metropolitana, provenientes de empresas lacteas y obtenidas de
centros comerciales, asi como bodegas de la ciudad de lima, los cuales estan aptos para

el consumo humano.
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Poblacion

Empresas productoras de leches evaporadas en lima metropolitana.

Muestra
El tamafio de la muestra fue determinado a juicio de los investigadores y en relacion a
los métodos aplicados a los 20 productos mas comercializados (2 por marca) de las

diferentes marcas de leche evaporada en lima metropolitana.

Criterios de inclusién

Leches evaporadas de mayor consumo en lima metropolitana

Criterio de exclusion

Latas de Leches evaporadas de menor consumo
Latas de Leches evaporadas golpeadas.

Leches evaporadas sin registro sanitario

Leches evaporadas vencidas

Muestreo:

Se utilizo un muestreo no probabilistico, ya que los elementos seleccionados para la
muestra fueron elegidos intencionalmente por el investigador

Primero debemaos realizar el muestreo correspondiente el cual consta de 2 productos de
10 diferentes marcas de leches evaporadas de mayor consumo comercializadas en la

ciudad de lima metropolitana

2.4 Técnicas e instrumentos de Recoleccion de Datos

Técnicas
Para realizar los ensayos se llevaron a cabo en el laboratorio de CERTILAB, que es una

certificadora reconocida por el Instituto Nacional de Calidad. Para medir los sélidos
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totales y materia grasa de las leches evaporadas de mayor consumo de lima

metropolitana.

Tratado de muestra; que consta de una reconstitucion del volumen ya que las leches
evaporas pierden aproximadamente el 60 % de agua, por tal razon es necesario realizar
este proceso, por medio de calor ambientes adecuados indumentaria adecuada y todos
los requisitos que estipula la NPT 202.112 ya la NTP202.113.

Se procede a calentar la lata cerrada en bafio maria a una temperatura aproximada de
60°C. Retirar y agitar vigorosamente la lata cada 15 minutos. Y seguir con el proceso
estipulado en las NTP 202.135.

En cuanto mi variable dependiente: Concentracion de solidos totales y materia grasa

Para la Determinacion de solidos totales y materia grasa existen varios métodos, de los

cuales se utilizaran 2 técnicas.
Para solidos totales.

Meétodo de Gravimétrico:
Se fundamenta en la evaporacion del contenido de agua de una muestra de peso conocido

y el peso del residuo seco.

Para Materia Grasa.

Método de Gerber:

Método por el cual a través de la fuerza centripeta y el empleo de &cido sulfurico se
podra separar la grasa de la leche colocandolo en una botella especial que permite medir
directamente el contenido de grasa por volumen. En este proyecto se describe el método
butirométrico de Gerber, donde es importante para el control de calidad de la industria

lactea.
Instrumentos

Butirdbmetro de Gerber y centrifuga de Gerber, en la determinacion de materia grasa de

las leches evaporadas.
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Balanza Analitica de 4 Digitos, equipo de bafio maria, estufa a 98-100°C y Desecador
para determinacion de Solidos totales en las leches evaporas Hoja de calculo en Excel

para el analisis de Datos.

2.5 Procedimiento
Recoleccion de muestras:

Se recolectaron de forma aleatoria 20 unidades (2 de cada marca) de leche evaporada de
mayor consumo que son comercializadas en la ciudad de Lima metropolitana de las
distintas areas comerciales: mercados, supermercados y bodegas, buscando obtener
diferentes marcas y presentaciones, como en tetra pack, bolsitarro y en lata que es la

presentacion mas usada por las empresas productoras de leche evaporada.

- Inspeccion de la muestra:

Al elegir una muestra no debe ser de las leches evaporadas de menor consumo, ademas
observar fecha de vencimiento valido, que no esté defectuoso; golpeado, perforado,
sucio, verificar el cierre e hinchamiento del envase por el botulismo, asi como el registro

sanitario vigente.

- Caodificacion de las muestras:
De las 20 muestras de leche evaporada se procedio a realizar una codificacion con la

finalidad de obtener resultados objetivos.
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CUADRO N° 1: CODIFICACION DE LAS LECHES EVAPORADAS

CODIGO LECHE LOTE FECHA DE
EVAPORADA VENCIMIENTO
NUMERO
M1 L.E. 01 433514 23/05/2018
M2 L.E. 02 62379 25/02/2018
M3 L.E. 03 61887 07/01/2018
M4 L.E. 04 51771.BD 25/02/2018
M5 L.E. 05 515228.PNX 01/01/2018
M6 L.E. 06 21339.PNX 13/12/2017
M7 L.E. 07 70910107A1 28/10/2017
M8 L.E. 08 51528.PNX 01/01/2018
M9 L.E. 09 7750151601696 19/02/2018
M10 L.E. 10 7750151002301 07/12/2017
M11 L.E. 11 433514 23/05/2018
M12 L.E. 12 62379 25/02/2018
M13 L.E. 13 61887 07/01/2018
M14 L.E. 14 51771.BD 25/02/2018
M15 L.E. 15 515228.PNX 01/01/2018
M16 L.E. 16 21339.PNX 13/12/2017
M17 L.E. 17 70910107A1 28/10/2017
M18 L.E.18 51528.PNX 01/01/2018
M19 L.E. 19 7750151601696 19/02/2018
M20 L.E. 20 7750151002301 07/12/2017

En el CUADRO N° 1 se codifica las muestras de leche evaporada teniendo

en cuenta el registro de lote, fecha de vencimiento y dando un codigo para

cada unidad.
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Antes de ser analizados las muestras pasaron por:

Muestreo:

Para esto tendran que pasar por la técnica de tratado de muestra; que consta de una
reconstitucion del volumen ya que las leches evaporas pierden aproximadamente el 60
% de agua en su proceso de elaboracién, por tal razon es necesario realizar este proceso
de reconstitucion, teniendo ambientes adecuados indumentaria apropiada, uso de equipos
como la bafio maria y cumpliendo todos los requisitos que estipula la NTP 202.112 ya la
NTP 202.115.%4

Preparacion de la muestra

Se procede retira la etiqueta y a continuacién a calentar la lata cerrada en bafio maria a
una temperatura aproximada de 60°C. Retirar y agitar vigorosamente la lata cada 15
minutos. Pasado 2 horas retirar la lata y dejar que enfrié hasta una temperatura ambiente,
se procede a retirar la tapa completamente y se continda mezclando todo el contenido
usando una cuchara o una espatula. No debe quedar grasa separada, si existiera indica
que la muestra no esta bien preparada. ! finalizando el proceso de homogenizacion se
procede a tomar 40 g de la mezcla con 60 g de agua y se mezcla completamente. Ya

tenemos la muestra reconstituida lista para su analisis.

Para realizar un proceso mas objetivo de las 20 muestras recolectadas y posteriormente
codificadas, 10 muestras se enviaron al laboratorio de CERTILAB el cual es conocido

por su labor como certificadora de productos alimenticios.

Las 10 muestras restantes se procedieron a analizar por los métodos estipulados en las
normativas técnicas peruanas mencionadas anteriormente para la leche evaporada en la
determinacion soélidos totales por el método gravimétrico y el método de Gerber para el
contenido de materia grasa. Los métodos son elegidos por su eficacia y confiabilidad de

resultados.
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Andlisis de solidos totales
Método gravimétrico por secado:

Existen diferentes técnicas, la que se utilizo es por secado la cual consiste en obtener un

residuo blanco.

FIGURA N°1 METODO GRAVIMETRICO POR SECADO

‘Secado

eEstufa hasta

Calentamiento obtener Qi
preliminar preso constante
eBafio maria de 90

Toma de -100 °C

muestra

ePesar 4g a 5gde
muestra diluida

MUESTRA
DE LECHE
PREPARADA

Materia Grasa Método de Gerber :

Para el analisis del contenido de grasa tenemos otros métodos, pero se elige el método
de Gerber por ser mas rapido, requiere menor cantidad de &cido y sus resultados no son
afectados por el proceso de homogenizacion. Ademas de prevenir la sulfonacion y
carbonizacion. Al utilizar el alcohol amilico, proporciona una menor tension
superficial, favoreciendo la ruptura de la emulsidn, y por consiguiente la separacion de

la grasa, el instrumento a utilizar es el butirometro.
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GRAFICO N°1 PROCESO METODO DE GERBER

Medir 10 ml de acido
sulfurico e introducirlo
dentro del butirémetro

Se sumerge el
butirémetro a un bafio
maria 65°C - 70°C
durante 5 a 10 minutos

retirar del bafio maria,
se procede a centrifugar
entre 3 a 5 minutos.

Agregar 11ml de leche
con una pipeta

Agregar 1ml de alcohol
amilico, seguido tapar
el butirometro y agitar
con cuidado.

* se produce una

Luego retonar al bafio
maria por 5 minutos.

Terminado secar y
proceder a medir el
espesor de la capa de
grasa de leche en la
parte superior del
butirémtro.

39



2.6 Métodos de analisis de datos.

Para el procesamiento de los resultados, se elaborard mediante el programa Excel.
Utilizando gréaficos estadisticos, como barras y cuadros complementarios para la

organizacion y distribucion de la informacion.

2.7 Aspectos éticos.

El presente trabajo se baso en la credibilidad de las fuentes empleados por el investigador
respetando el estilo cientifico, asimismo se aplicaron las buenas practicas de laboratorio
y bioseguridad, respetando las normas y condiciones de mantenimiento del laboratorio
de la universidad UAP donde se realiz6 una parte del procesamiento de la muestra.

Otra consideracién adicional a mi investigacion es que se cuenta con las certificaciones
de los resultados obtenidos en CERTILAB que es una entidad que respalda la validez y

confiabilidad de mis datos.
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I11. RESULTADOS

Anélisis de tablas y gréaficos
En el andlisis de las 20 muestras de leche evaporada obtenidas en la ciudad de Lima
metropolitana, se obtuvo los resultados para el contenido de solidos totales y grasas.
Los resultados se contrastan con lo establecido en la norma técnica peruana; NTP
202.002.2007 y la NTP 202.135:1998 que contiene las disposiciones oficiales para la leche
evaporada.

3.1 concentracion de solidos totales

La determinacion de solidos totales en las 20 muestras de leche evaporada.

TABLA N° 1 DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DE
SOLIDOS TOTALES EN LECHE EVAPORADA MAYOR (g/100g).

Cddigo Solidos totales
g/100g
M1 26,19
M2 25,21
M3 26,83
M4 25,04
M5 26,6
M6 25,09
M7 26,33
M8 25,74
M9 26,18
M10 25,23
M11 26,16
M12 25,28
M13 26,88
M14 25,18
M15 26,79
M16 25,13
M17 26,11
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M18 25,95

M19 25,92
M20 26,17
promedio 25,9

Interpretacion: En la TABLA N°1. Se obtuvieron como resultado los valores

dentro del rango normal que estan expresados g/100g de solidos totales, teniendo

como valor minimo de 25.04 para la muestra M4 y un promedio 25,90 g/100g.

GRAFICO N°2 DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DE
SOLIDOS TOTALES EN LECHES EVAPORADAS DE MAYOR
CONSUMO (9/100g).

SOLIDOS TOTALES EN LECHE (G/100G)

B Solidos totales

26.83
26.88
26.79

26.60

26.33

26.19
26.18
26.16
26.11
25.95
25.92
26.17

25.74

25.21
25.09
25.23
25.28
25.18
25.13

CONCENTRACION DE SOLIDOS TOTALES
25.04

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 MOM1IMM1IM1M1IM1IM1IM1IEM1IM18I1M20
MUESTRAS DE LECHE EVAPORADA

Interpretacion: En el GRAFICO N° 1 de sélidos totales se observa que cada
muestra ha obtenido concentraciones superiores a 25 g/100g, lo cual demostramos
conformidad con la norma técnica peruana (NTP) 202.002.2007, ademas se observa
que la Muestra M4 tiene el valor minimo con 25,04g/100g de s6lidos totales y la

muestra M13 tiene el valor maximo de 26,889/100g.
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3.2 Concentraciéon de Materia Grasa.

La determinacion de grasa en leche evaporada obtuvo resultados dentro de los
valores establecidos en la NTP 202.002.2007 para el contenido de grasa de las

distintas presentaciones de leche evaporada.

TABLA N° 2 DETERMINACION DE CONCENTRANCION DE MATERIA
GRASA EN LAS LECHES EVAPORADAS DE MAYOR CONSUMO

CcODIGO GRASA G/100g
M1 8,17
M2 7,90
M3 9,08
M4 6,62
M5 6,82
M6 7,14
M7 5,99
M8 6,25
M9 7,81
M10 5,88
M11 8,09
M12 7,67
M13 9,02
M14 6,51
M15 6,95
M16 7,31
M17 5,95
M18 6,31
M19 7,47
M20 6,89

Promedio 7,19

Interpretacion: En la TABLA N° 2 Los resultados de las 20 muestras analizadas

tienen un valor minimo 5.88 g/100g no cumpliendo con los valores minimos
43



(7.59/100g para leches evaporadas) y un valor maximo de 9.08g/100g con un
promedio de contenido de grasa de 7,19 g/100g demostrando que en su mayoria no

cumplen con lo especificado por la NTP 202.002.2007.

GRAFICO N°3 DETERMINACION DE MATERIA GRASA EN LAS
LECHES EVAPORADAS DE MAYOR CONSUMO
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Interpretacion: En el Grafico N°2 se puede observar que no se cumple con el
contenido de grasa para la 12 muestras; La M10 tiene el valor minimo de
5,889/100g y M3 representa el contenido mas alto con 9,089/100g para las leches

evaporadas de mayor consumo.
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IV. DISCUSION

En el presente estudio se realizé el andlisis fisicoquimico de la leche evaporada tomando
20 muestras de mayor consumo en Lima metropolitana, obteniendo como resultado para
solidos totales un valor minimo 25.04g/100g para las leches evaporadas de mayor
consumo. Al multiplicando por su factor de dilucion se obtiene un valor de concentracion
15.65¢/100g que vendria a ser el equivalente a la concentracion en la leche cruda, este
resultado hay similitud al contrastandolo a la investigacion de Viera M (2013), titulada
“Parametros de calidad de leche de vacuno en los distritos de Apata, Matahuasi Y
Concepcion en el valle del Mantaro”, donde los sélidos totales para la leche cruda
recolectada fueron de 11,91 +/- 0,21 %. También presenta relacion con el estudio de Botina
E , Ortiz D. (2013), titulado “Evaluacion de la calidad fisicoquimica, composicional y
microbioldgica de la leche cruda” , en sus resultados el contenido de solidos la normativa

para leche cruda la NTP 202.001 que establece como requisito minimo 11,4 g/100g.

El contenido de materia Grasa en la leche evaporada como resultado minimo se obtuvo un
valor de 5.88g/100g. Cabe mencionar que segun la NTP 202.002.2007 establecen que el
contenido minimo de grasa es de 7,59/100g. Encontrandose por debajo. Pero al
multiplicarlo por el factor de dilucidn convirtiéndose en equivalente a una leche cruda con
una concentracion de 3.6759/100g. Se corrobora que, segun la investigacion de Biotina E
y Ortiz D (2013) que la leche cruda comercializada en el corregimiento de catambuco -
colombia, el contenido de grasa de la leche es de 3,74%, este estudio tiene resultado similar
al de Antezana C. (2015),titulada; “Efecto de la hidrolisis enzimatica de la lactosa en el
perfil de textura de queso fresco normal y bajo en grasa”, donde el contenido de grasa para
leche es de 3 +/- 0,02%. Comparado con estos antecedentes el resultado de este estudio
estd muy cercana y por encima correspondientemente, y a su vez dentro de lo que estipula
para el contenido de materia grasa en leche cruda en la NTP 2002.001(minimo: 3,2

0/100mg) en la tabla de requisitos fisico-quimicos.
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V. CONCLUSIONES

De los analisis repetitivos de las muestras de las leches evaporadas se determina una
concentracion promedio para solidos totales de: 25,90 g/100g, siendo estos superiores a lo

que establece la norma técnica (minimo: 25 g/100g).
En la determinacion de la concentracion de materia grasa se obtiene un valor promedio de

7,199/100g. Encontrandose por debajo de lo establecido en la normativa técnica peruana
NTP 202.002.2007. Siendo el valor minimo de 7,5 %(m/m).
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VI. RECOMENDACIONES

A partir de este estudio, se recomienda:

- Realizar un estudio mas exhaustivo sobre los tipos de leche evaporada que se
comercializan en la ciudad de lima, ya que sabemos que la mayoria de productores
artesanales, micro y pequefia empresa y las grandes industrias lecheras llevaran sus
productos a la capital donde se encuentra la mayor demanda, asimismo habré nuevas

marcas, presentaciones y es necesario hacer un control de calidad, fisico y quimicos.

- Utilizar otros métodos para la determinacion de materia grasa, ya que hay 3 grandes
grupos:

1) método volumétrico que utiliza agentes quimicos (&cidos y detergentes) para
romper la emulsion; a este grupo pertenece el método de Badcock y el método
de Gerber el cual se ha tomado en este estudio.

2) Métodos Gravimétricos que utiliza solventes organicos para extraer la grasa;
método de Roesse-gottlied, método de Mojonnier.

3) Meétodos Instrumentales; fundamentados en la medicion de una sola
propiedad de la leche, que es proporcional a su contenido de grasa, por
ejemplo, la turbidez en condiciones controladas con instrumentos como el
Milkotester, el tactronic, etc.

Con la finalidad de obtener resultados que sean mas efectivas y econémicas.

- También durante el desarrollo de la tesis se obtuvo un dato importante que son los
datos promedio de solidos totales y materia grasa, que serian Util para otras
investigaciones, asi como los solidos totales no grasos que es la diferenciacion de

solidos totales y materia grasa dejando adjunto la tabla en anexos.
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Anexo 1: Matriz de consistencia

Autor (es): Gerénimo Romero César Augusto y Pérez Chahuara Iraida Guadalupe

Tema: Determinacion de Solidos Torales y Materia Grasa en Leches Evaporadas de Mayor Consumo

Problema general

Objetivo general

Hipétesis general

Variables y dimensiones

Metodologia

¢Cuél sera la concentracién
de solidos totales y materia
grasa en las leches
evaporadas de  mayor
consumo?

Determinar la concentracion
de solidos totales y materia
grasa en leches de mayor
consumo 2020

La concentracion de solidos totales

y materia grasa en las leches
evaporadas esta dentro de los
requerimientos de la NTP
202.002:2007.

Problemas especificos

Obijetivos especificos

Hipotesis especificas

P.E.1: (Cudl serda la
concentracion de solidos
totales en leches evaporadas
de mayor consumo? P.E.2:
¢Cuél sera la concentracién
de materia grasa en leches
evaporadas de  mayor
consumo?

O.E.1: Determinar la
concentracion  de  solidos
totales en leches evaporadas
de mayor consumo. O.E.2:
Determinar la concentracion
de materia grasa en leches
evaporadas de mayor
consumo.

H.E.1: Los valores de sélidos
totales en las leches evaporadas se
encuentran en una concentracion >

25,0 (%m/m).

H.E.2: Los valores de solidos

totales en las leches evaporadas se
encuentran en una concentracion >

7.5 (% m/m).

Variables:

Variable 1: Dependiente: concentracion
de solidos totales y materia grasa.
Variable 2: Independiente:

Leches evaporadas de mayor consumo
Dimensiones:
Dimensién Dimensiones de variable 1

1. Método de Gerber
2. Método de
Gravimétrico

Dimensiones de variable 2:

Diferentes marcas comercializadas en
lima — Per(

Alcance de la investigacion: Exploratoria

Método de la investigacion:

1. Segun su ubicacién temporal: transversal
2. Segun la planificacion de toma de datos:

Retrospectivo.

Disefio de la investigacion: No experimental

Poblacion: Empresas productoras de Leches

evaporadas en.

Muestra: 20 Productos de leches evaporadas de

mayor consumo (2 por marca).
Técnicas de recopilaciéon de informacion:

O Ficha de inspeccion de muestras

O Registro de codificacion de las leches
evaporadas

O Hojas de resultados de solidos totales

O Hoja de resultados de Materia grasa
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Técnicas de procesamiento de informacion:

Programa Excel.

Procedimiento experimental:

o

00O

Recoleccion de Leches evaporadas de
mayor consumo

Inspeccion de leches evaporadas.
Codificacion de las 20 muestras

Envio de 10 muestras a CERTILAB y 10
para analisis propio.

Preparacion de las 10 muestra

Andlisis de Solidos Totales- Método
Gravimétrico.

Anélisis de Materia Grasa. - método de
Gerber
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ANEXO N°2 Cuadro Operacionalizacion de variables

Variable Concepto Dimensiones Tipo de indicadores escala
Dependiente Variable
Concentracion de  contenido Método de Cuantitativa Sélidos continuas

solidos totales y minimo de Gerber y Totales (%):

materia grasa solidos Método Min 25.0
totales y Gravimétrico.
contenido
minimo de
materia
grasa

Variable Concepto Dimensiones Tipo de Indicadores Escala
Independiente Variable
Leches La Leche Diferentes Cualitativa Leches Continua

Evaporadas de evaporada Marcas de evaporadas

Mayor consumo es la que leche de las
pasa por la evaporada diferentes
eliminacion comercializadas marcas.
parcial de en Lima
agua en un Metropolitana
60%.

ANEXO N° 3 Requisitos Fisico — Quimicos NTP 202.002
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TABLA 1 - Requisitos fisico — quimico

Requisitos Leche Leche evaporada Leche Método de ensayo
evaporada parcialmente evaporada
entera descremada descremada
Materia grasa Minimo 7,5 Menor de 7,5 Miximo 1,0 NTP 202.135
(% m/m) Mayor de 1,0
Soélidos no grasos —-- Minimo 20,0 - *
(% m/m)
Solidos totales Minimo 25,0 - Minimo 20,0 [ NTP 202.135
(% m/m)
Proteina en los Minimo 34,0 Minimo 34,0 Minimo 34,0 NTP 202.135
solidos no grasos
( % m/m)

(*) Para el calculo de los sélidos no grasos se determinaran los sélidos totales, contenido
de grasa y por diferencia los solidos no grasos.

ANEXO 4: PORCENTAJE APROXIMADO DE LA COMPOSICION DE LA LECHE DE
VACA (Por cada 100 gramos)

Agua 88%
Azucar (energia Kcal) 51kcal (5%)
Proteinas 32%
Grasas 3'4%

Sales minerales 1%
Lactosa 4,7%

FUENTE: Agrobit.com/Info_Tecnica

ANEXO N°5: COMPOSICION DE LA LECHE DE DIVERSOS MAMIFEROS
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Especie Agua%  Grasa%  Proteina%  Lactosa%  Minerales%
Humana 87.43 3.75 1.63 6.98 0.21 FUENTE:
WEB.
Vaca 87.20 3.70 3.50 4.90 0.70
Jhonson &
Cabra 87.00 4.25 3.52 4.27 0.86 Alfrod,
) 1974; FAO,
Oveja 80.71 7.90 5.23 4.81 0.90
1990
Bufalo 82.76 7.38 3.60 5.48 0.78
Llama 86.55 3.15 3.90 5.60 0.80
ANEXO
Camello 87.61 5.38 2.98 3.26 0.70 N°6:
REQUISITOS FISICOQUIMICOS DE LA LECHE
REQUISITO VALOR
Materia grasa (g/100g9) Minimo 3,2
Solidos totales (g/100g) Minimo 11,4

Densidad a 15°C (g/ml)

indice crioscopico ° C

Acidez expresada en g. de

acido lactico (g/1009)

indice de refraccion del
suero a 20°C

1,0296 — 1,0340
-0,540
0,13-0,17

Minimo 1,34179

FUENTE: NTP 202.001. (2010)

ANEXO N°7 COMPOSICION LIPIDICA DE LA LECHE

LIPIDOS PORCENTAJE EN
PESO
Triglicéridos 97-98
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Diglicéridos 0,03 -0,06

Monoglicéridos 0,02-0,04
Acidos grasos libres 0,1-0,4
Fosfolipidos 0,2-1,0
Esteroles libres 0,2-0,4

FUENTE: FENNEMA. O. (2000). Quimica de los alimentos.

ANEXO N° 8 CONCENTRACIONES DE LAS PROTEINAS MAS ABUNDANTES DE LA
LECHE.

PROTEINA CONCENTRACION PORCENTAJE DE LA
(g/l) PROTEINA TOTAL

a-caseinas 24 a 28 42

- caseinas 15a19 25

k- caseinas 9all 9

Y- caseinas 3a4d 4

Proteinas del

suero
B- lactoglobulina la2 9
a-lactoalbumina 5a7 4
Proteasas- 234 4
peptonas
Proteinas de la lalb 3
sangre

FUENTE: FENNEMA. O. (2000). Quimica de los alimentos.

ANEXO N°9 CONTENIDO DE LAS PRINCIPALES SALES EN LA LECHE
COMPONENTE  LECHE LECHE LECHE
(mg) ENTERA  SEMIDESCREMADA  DESNATADA
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Calcio 124

Fosforo 92
Hierro 0,09
Magnesio 11,6
Zinc 0,38
Sodio 48
Potasio 157

FUENTE: ARANCETA Y SERRA. LECHE Y SALUD (2005).

125
91
0,09
11,9
0,52
47
155

121
97
0,25
28,6
0,54
53
150

ANEXO N° 10 COMPOSICION DE VITAMINAS EN LA LECHE
LECHE (g/100ml)

VITAMINAS

Vitamina A (ug)
Vitamina D (ug)
Vitamina E (ug)
Tiamina (mg)
Rivoflavina (mg)
Vitamina Bs (mgQ)

Vitamina Bi2 (mg)

Equivalencia de niacina (mg)

Folatos (ug)

Vitamina C (mg)

56

0,03

0,09

0.03

0.2

0,06

0,4

0,8

6,0

1,0

FUENTE: GIL, 2010. Tratado de nutricion. Composicién de calidad nutritiva de los alimentos.

ANEXO 11 CALOR ESPECIFICO (Cal/g.°C)

Leche
Leche
Suero

Grasa

descremada
entera

de queso

0.94 -0.96

0.93-0.94
0.97
0.40-0.60
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Fuente:http://caracteristicasfisicoquimicasdlaleche.blogspot.pe/

ANEXO N°12 ESTRUCTURA GENERAL DEL GLOBULO DE GRASA DE LA LECHE BOVINA

Bicapa
(MFGM)

FUENTE: Angulo, J., Mahecha 2009, sintesis y composicion de la grasa.

ANEXO 13: Principio de Arquimedes.
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Empue
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B0 pESC

Empwe

Disponible en: http://www.sc.ehu.es

ANEXO 14: Instrumento Lactodensimetro

_

ANEXO 15: Medicion con lactodensimetro

Disponible en:
gerber.de/FG_Kat_SP.pdf

http://funke-
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ANEXO 16: Relacion temperatura y viscosidad

1 (PC)

0-0030 —

0-0020 —

» “0-0010 —

00002 | S T SR g B el TRe 1)
o 20~ 40 60 80
eC

Disponible en: http://wwwz2.congreso.gob.pe
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ANEXO N° 17 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo podran utilizarse los aditivos alimentarios que se indican a continuacién, y
unicamente en las dosis establecidas.

N= de SIN Nombre del aditivo Nivel maximo

Reforzadores de la textura

2 000 mg/kg solos & 2 000 mg/kg mezclados,

508 Cloruro de potasio |
expresados como sustancias anhidras

509 Cloruro de calcio

Estabilizantes

EEY] Citratos de sodio N

332 Citratos de potasio - 2 000 mgfkg solos & 3 000 mg/kg mezclados,
. K expresados como sustancias anhidras

333 Citratos de calcio |

Reguladores de la acidez

170 Carbonatos de calcio 7]

339 Fosfatos de sodio

340 Fosfatos de potasio

311 Fosfatos de calcio

450 Difosfatos — 2000 mg/kg solos © 3 000 mg/kg mezclados,
) expresados como sustancias anhidras

451 Trifosfatos

452 Polifosfatos

500 Carbonatos de sodio

501 Carbonatos de potasio

Espesante

407 Carragenina 150 maglkg

Emulsionante
322 Lecitinas Limitada por las BPF




ANEXOS N°18 PROGRAMA QALIWARMA

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LECHE

o rea EVAPORADA ENTERA ESP-002-PNAEQW-UOP
bbbl MODALIDAD PRODUCTOS
Version: N° 01 CODIGO: 5013-P-LEE-01 Pag. 1de3

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica . Leche evaporada entera.

1.2 Tipo de afimentos : No perecibles.

1.3 Grupo de alimentos : Leche Evaporada.

1.4 Descripcion General : Es un producto que se obtiene mediante la

eliminacién parcial del agua de la leche por el calor o por cualquier otro
procedimiento que permita obtener un preducto con la misma composicion y
caracteristicas. El contenido de grasa yio protelnas podra ajustarse
Unicamente para cumplir con los requisitos de composicién estipulados en la
Norma Técnica Peruana 202.002, mediante la adicién y/o extraccion de los
constituyentes de la leche, de manera que no se modifique la proporcion
entre la caseina y la proteina del suero en la leche sometida a tal
procedimiento (NTP 202.085:2015).

Esta permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la Food and Drug Administration de los Estados Unidos
de Norteameérica (FDA) y/o la Unién Europea yio la Flavor And Extractive
Manufacturing Association (FEMA) (Art. 63° del D.S. 007-98-SA).

No se permitira el uso de leche compuesta segiin Norma Técnica Peruana
202.085-2015.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas organolépticas

 Caracteristica |~~~ Descripeio
Color De blanco a crema.
Olor Agradable, exento de olores extrafios. y Productos Lacteos.
Sabor Agradable, iiga_eramente dulce y exento de kiéﬁ?szzfomda'
sabores extrafios a su naiuraleza.

Caracteristicas fisico quimicas

cteristicas fere
Materia grasa (Y%om/m) Minimo 7.5 NTP 202.002:2007
Sélidos no grasos (%m/m) ) Leche y Productos
Selidos Totales (Y%m/m) Minimo 25.0 Lécteos. Leche
Proteina en los sélidos no Minimo 34.0 EVapéffida-
grasos (%m/m) Requisitos.

(*) El calculo de los solidos no grasos se determinara por diferencia de los sélidos totales
menos el contenido de grasa.

Resolucion de Direccion Ejecutiva N"&W»ZMB-WDI&PNAEQW

ANEXOS N°19 CERTIFICADO CERTILAB
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ANEXO 20 DATOS PROMEDIO DE SOLIDOS TOTALES, MATERIA GRASA Y SOLIDOS
TOTALES NO GRASOS.

SOLIDOS
SOLIDOS MATERIA
TOTALES NO
TOTALES GRASA
GRASOS
PROMEDIO  25,9G/100G 7,19G/100G 18.71G/100G

Interpretacion: En la tabla representa los promedios que se obtuvieron en nuestro analisis de la
determinacion de las concentraciones de solidos totales, materia grasa, ademas por diferenciacion de
estos dos datos se obtuvo el valor de solidos totales no grasos para las leches evaporadas
comercializadas en Lima Metropolitana que puede ser Util para otras investigaciones.

ANEXQOS 21 FOTOS DE ANALISIS DE LA LECHE
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ANEXO 22 Fotos de codificacion de las leches evaporadas
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ANEXO 23 Equipos y materiales de laboratorio
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PROMEDIO DE VALORACION

S

OPINION DE APLICABILIDAD

1) Muy deficiente 2) Deficiente  3) Regular 4) Buena x | Muy buena

Nombres y Apellidos
DNI N°

Direccion domiciliaria
Titulo Profesional
Grado Académico

Mencioén

MONICA ALEJANDRA CALLE VILCA

21527949 Teléfono/Celular : 940924608
Pasaje Porras N°121 — El Tambo

QUIMICO FARMACEUTICO

MAGISTER

ADMINISTRACION DE LA EDUCACION

o

Mg. QF Monica A. Calle Vilca
CQFP.04719

Lugar y fecha: El Tambo, 09 de julio del 2021.
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UM IVERST DAL

ROOGSEVELT U N l v E RS l DA D

R

N

ROOSEVELT

FICHAS DE VALIDACION DEL INFORME DE OPINION PORJUICIO

DE EXPERTO

I. DATOS GENERALES

1.1. Titulo

de la

Investigacion

1.2. Nombre del instrumento

. Determinacion de Solidos Torales y Materia
Grasa en Leches Evaporadas de Mayor Consumo
_ FICHA DE RECOLECCION DE DATOS DE LAS LECHES

FORMATO: B

" EVAPORADAS DE MAYOR CONUMO DE LIMA

ll. ASPECTOS DE VALIDACION

Deficiente Baja Regular Buena Muy Buena
Indicadores Criterios
10| 15| 20| 25| 30| 35| 40| 45| 50| 55| 60| 65| 70| 75| 80| 85| 90| 95| 100

1. Claridad Estd formulado con X
' leguaje apropiado

Estd expresado en X
2. Objetividad Conductas observables

Adecuado al avancede
3. Actualidad . laciencia X

pedagodgica
4. Organizacion Existe ~ ~ ~una X

organizacion légica

Comprende los
5. Suficiencia aspectos en cantidad y X
' calidad

Adecuado para valorar

los instrumentos de X
6.Intencionalidad | 'nvestigacion

Basado en
7. Consistencia aspectos tedricos X
' cientificos

Entre los indices X
8. Coherencia e Indicadores

La estrategia responde
9. Metodologia al ,propo'sito del X
) diagndstico

Es util y adecuado para X
10. Pertinencia  |ia Investigacién

71



PROMEDIO DE VALORACION

98,5
OPINION DE APLICABILIDAD
1) Muy Deficiente 2) Deficiente 3) Regular 4) Buena X
Nombres y :  MONICA ALEJANDRA CALLE VILCA
Apellidos
DNI N° . 21527949 Teléfono /Celular : 940924608

Direccién Domiciliaria  : Pasaje Porras N°121 — El Tambo

Muy buena

Titulo Profesional : QUIMICO FARMACEUTICO
Grado : Magister
Mencion : ADMINISTRACION DE LA EDUCACION
/l P
Mg. QF Monica A. Calle Vilea
COFP04M9
Lugar y fecha: El Tambo, 09 de julio del 2021.
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ABSTRACT

Many organizations in Peru supervise product quality, one of the most important being
the National Institute of Quality (INACAL, after its name in Spanish), which establishes
the regulations, requirements, and physical chemical characteristics for the proper control
of evaporated milk used as a reference for this research. Unfortunately, certain milk
companies do not comply with the specifications established by this regulatory institution,

giving rise to uncertainty in customers due to unclear content of the product.

General Objective:

The objective of this research was to determine the total solids and fat concentration in
twenty samples of evaporated milk collected from different brands sold in the city of
Metropolitan Lima. The Peruvian Technical Standard (NTP, after its name in Spanish)
was applied for the evaporated milk, and the examination produced the following results
for total solids: 25.90 g/100 g and Fats: 7.19 g/ 100 g.

Methodology:

This is a cross-sectional exploratory study with a basic design and a study samples from
the ten most popular brands of evaporated milk in Metropolitan Lima to determine their

total solids and fat concentration.

A deductive approach was taken in this research, since it cohsists in arriving at an accurate
conclusion starting with a general statement and going down to the more specific, just
like in this particular study which is based on the Peruvian Technical Regulations (as a
principle or law) and goes down to determine the total solids and fat concentration in the

most popular brands of evaporated milk in Metropolitan Lima.
Conclusion

Therefore, we can conclude that most of the evaporated milk brands in the Metropolitan

Lima market comply with INACAL’s regulations.

KEY WORDS: Evaporated milk; fat; total solids.
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RESUMEN

En el Perl existen entidades encargadas de supervisar la calidad de los productos,
siendouno de los mas importantes el Instituto Nacional de Calidad (INACAL) quienes
establecen las normativas, los requisitos y caracteristicas fisicoquimicas para el control
de la leche evaporada el que se utiliz6 como referencia para esta investigacion.
Lamentablemente ciertas industrias lacteas no cumplen con las especificaciones
estipuladas por el ente regulador, los cual origina inseguridad al consumidor al no tener

claro el contenido veraz del producto.

Objetivo General:

El objetivo del presente estudio fue determinar la concentracion de sélidos totales y
materia grasa para lo que se obtuvieron 20 muestras de leche evaporada de las
diferentesmarcas comercializadas en la ciudad de Lima metropolitana. Se utilizo la
norma técnica peruana (NTP) para leche evaporada y en la evaluacion se consiguieron
los siguientes resultados para las concentraciones de los Sélidos totales (ST) : 25,90
g/100g, y Materiagrasa (MG): 7,19 g/100g.

Metodologia:

Nuestra investigacion es de nivel exploratorio, de corte transversal, con un disefio
basico y que se tuvo como muestras estudiadas 10 marcas de leches evaporadas de
mayor consumo en Lima metropolitana para determinar solidos totales y materia

grasa.

El método que se usd para nuestra investigacion es el deductivo ya que consiste en
extraeruna conclusién certera y que parte de lo general a lo especifico, como es el caso de
nuestroestudio que se basa en la Normativa Técnica Peruana (como ley o principio) a lo
particularque es determinar la concentracion de solidos totales y materia grasa en leches

evaporadasde mayor consumo en Lima Metropolitana.

Conclusion

Por lo tanto, podemos concluir que la mayoria de las leches evaporadas
comercializadasen Lima Metropolitana si cumplen con la normativa regulada por el
INACAL.

PALABRAS CLAVE: Leche Evaporada, materia grasa, solidos totales.
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