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Rodriguez Martinez, José Angel (2024). Efecto del suero lacteo sobre las propiedades
sensoriales de una bebida tipo malteada. Trabajo profesional supervisado tesis de grado
Ingenieria en Tecnologia Alimentaria, facultad de ciencias tecnologicas, Universidad

Nacional de Agricultura, Catacamas, Olancho, Honduras, C.A. 59 pp.

RESUMEN

La investigacion se realizd en la Universidad Nacional de Agricultura en Catacamas,
Olancho, con el objetivo de evaluar el impacto del suero lacteo en las propiedades sensoriales
y fisicoquimicas de una bebida tipo malteada. Se utilizaron dos formulaciones, con 15% y
25% de suero lacteo, evaluandose atributos como sabor, textura, aroma, color, aceptacion
general, pH, acidez y so6lidos solubles (°Brix). Cabe a recalcar que el disefio experimental
factorial incluy6 un andlisis de varianza (ANOVA) y pruebas de comparacion multiple (LSD)
con un nivel de significancia del 5%, utilizando el software Infostat. La aceptacion de las
caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor, textura) de la bebida se evaluaron por medio
de; un analisis sensorial mediante la prueba hedénica de 9 puntos.

En cuanto a los resultados fisicoquimicos mostraron diferencias significativas entre las
formulaciones: el Tratamiento-1 presentdé menores solidos solubles (6.85 °Brix), mayor pH
(6.2), y una acidez titulable mas alta (0.194), en comparacion con el Tratamiento-2, que tuvo
7.20 °Brix, pH de 5.8 y acidez de 0.185. Estas diferencias indican variaciones en la
composicion y estabilidad de la bebida debido al nivel de suero utilizado.

Los andlisis sugieren que el nivel de suero lacteo influye significativamente en las
caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas, lo que podria impactar la aceptacion y calidad

del producto final.

Palabras Clave: Suero lacteo, bebida, evaluacion sensorial.
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I. INTRODUCCION

La industria lactea desempefia un papel fundamental en la economia de numerosos paises,
siendo una fuente clave de empleo y desarrollo rural. En este contexto, la produccion de
queso genera un subproducto significativo conocido como lactosuero, que representa
aproximadamente el 90% del volumen original de la leche procesada (Parra Huertas, 2009).
Este subproducto, lejos de ser un desecho, concentra alrededor del 55% de los nutrientes de
la leche, incluyendo lactosa, proteinas solubles, lipidos y sales minerales. Tradicionalmente,
el lactosuero ha sido considerado un residuo o utilizado como alimento para animales, pero
los avances tecnologicos y el interés creciente en la sostenibilidad estan transformando su

percepcion y uso en la industria alimentaria (Bernal Aldana, 2022).

El lactosuero destaca por su riqueza en proteinas de alta calidad, como las proteinas séricas,
que no solo son de facil digestion, sino que también presentan beneficios para la salud, como
la mejora de la recuperacion muscular y el fortalecimiento del sistema inmune (Esnoval,
2017). Estas proteinas, ademas de su alto valor bioldgico, son una excelente fuente de
aminoacidos esenciales que el cuerpo humano no puede sintetizar. Por otro lado, la lactosa
presente en el lactosuero puede ser transformada en productos fermentados como el acido

lactico, un ingrediente ampliamente usado en la industria alimentaria.

Estudios recientes han demostrado que el lactosuero tiene el potencial de mejorar la calidad
nutricional y sensorial de diversos productos alimenticios. Su incorporacion en alimentos y
bebidas no solo enriquece el perfil nutricional, sino que también permite obtener texturas
mas suaves, sabores agradables y mejor aceptacion por parte de los consumidores (Smith et

al., 2022; Johnson et al., 2022). Estos atributos han impulsado su uso en sectores como la



panaderia, confiteria y bebidas funcionales, convirtiéndolo en un insumo valioso para el

desarrollo de alimentos innovadores.

Sin embargo, el manejo inadecuado del lactosuero puede tener graves implicaciones
ambientales. Su elevada carga orgénica lo convierte en un contaminante significativo si no
se gestiona correctamente, ya que su descomposicion puede acidificar los cuerpos de agua,
causar eutrofizacion y afectar negativamente los ecosistemas acudaticos (Gomez Soto, 2019).
Esto pone de manifiesto la necesidad de encontrar formas sostenibles de aprovechar este
subproducto, transformando lo de un problema ambiental en una oportunidad econdémica y

nutricional.

Dado este contexto, el presente estudio tuvo como objetivo desarrollar una bebida tipo
malteada a base de lactosuero, que no solo aproveche sus propiedades nutritivas y

funcionales, sino que también contribuya a mitigar su impacto ambiental.



11 OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

» Evaluar el efecto de la adicion de suero en la calidad sensorial de una bebida tipo

malteada.

2.2 Objetivo especificos

> Elaborar diferentes formulaciones para realizar la bebida tipo malteada

> Analizar los parametros fisicoquimicos en el suero lacteo y la bebida (pH, acidez,
°brix).
> Determinar el nivel de aceptacion sensorial de la bebida tipo malteada con suero de

leche por parte de un panel de consumidores



III. REVISION DE LITERATURA

3.1 Lacto suero

Es el producto lacteo liquido obtenido durante la elaboracion del queso, la caseina o
productos similares, mediante la separacion de la cuajada, despues de la coagulacion de la
leche y/o los productos derivados de la leche. La coagulacion se obtiene mediante la accion

de, principalmente, enzimas del tipo de cuajo (Codex & Alimentarius, 2021).

3.2 Suero de leche

El suero es la forma mas suave y a la vez el mas eficaz de mejorar el flujo libre de algunos
jugos digestivos, como la bilis que permite las evacuaciones en forma y tiempo y actua sobre

las grasas, mejorando tambien la funcion del vaciamiento de la vejiga. (Portalechero, 2020).

Tambien se ha comprobado las propiedades nutritivas del suero de leche, algunos efectos
terapeuticos como la estimulacion del peristalismo intestinal, regeneracion de la flora
intestianal, estimula y desintoxica el higado y la vesicula favoreciendo la secrecion de la bilis.
Tambien favorece la elminacion de liquidos en los tejidos y activa la eliminacion de toxinas

por vias urinarias.

Pero sobre todo el suero es un magnifico alimento de alto contenido de carbohidratos por lo
que aporta energia y combate el cansancio provocado por una dieta deficiente en
carbohidratos. Por todo ello, el suero de leche es recomendable para nifios, adolescentes y

adultos como complemento alimenticio (Codex & Alimentarius, 2021).



3.3 Generalidades del suero.

El lactosuero o suero de leche se define como un producto lacteo obtenido de la separacion
del codgulo de la leche, de la crema o de la leche semidescremada durante la fabricacion del
queso, mediante la accion &cida o de enzimas del tipo del cuajo (renina, enzima digestiva de

los rumiantes) que rompen el sistema coloidal de la leche en dos fracciones:

Una fraccion solida, compuesta principalmente por proteinas insolubles y lipidos, las cuales
en su proceso de precipitacion arrastran y atrapan minoritariamente algunos de los

constituyentes hidrosolubles (Tavares, 2020).

3.4 Tipos de suero

La produccion mundial se ha incrementado en los ultimos afios, y con ello la del suero, por
ello, es impportante clasificar el mismo para una mejor forma de aprovechamiento.
Dependiendo del origen de la leche, el tipo de quso y las variaciones del proceso, el tipo de

suero sera diferente una de las clasificaciones esta en funcion de la acidez.

En la clasificacion de los sueros como se detalla en el tabla 1, se diferencean por el porcentaje
de acidez y el nivel de pH que tiene cada una de ellos, eso debido a variaciones antes

mencionadas en el contexto (Tavares, 2020).

Tabla 1 Clasificacion de los sueros derivados de la produccion de queso segin su
acidez.
Tipos de suero Acidez titulable Ph
Suero dulce 0.10% - 0.20% 5.8-6.6
Suero medianamente acido  0.20%-0.40% 5.0-5.8
Suero acido 0.40%-0.60% 4.0-5.0




Fuente: (Tavares, 2020)

3.5 Composicion del lactosuero acido y dulce

Dependiendo del proceso de coagulacion se puede obtener dos tipos de suero y en la tabla 2

se detalla la composicion nutricional del lacto suero dulce y acido (Kailasapathy, 2006).

Tabla 2. Composicion de lactosuero dulce y acido.

Componente Lactosuero dulce (g/l) Lactosuero acido (g/l)
Solidos totales 63,0-70,0 63,0-70,0

Lactosa 46,0-52,0 44,0-46,0

Proteina 6,0-10,0 6,0-8,0

Calcio 0,4-0,6 1,2-1,6

Fosfatos 1,0-3,0 2,0-4,5

Lactato 2,0 6,4

Cloruros 1,1 1,1

Fuente: (Kailasapathy, 2006)

3.6 Composicion y valor energetico del lacto suero

En terminos de composicion y de valor energetico, los solidos del lacto suero son
comparables a la harina de trigo. Por consiguiente, es importante que la industria quesera
tenga un portafolio de opciones para usar el lacto suero como base de alimentos,

preferentemente para el consumo humano, con el fin adicional de no contaminar el medio



ambiente y de recuperar, con creces, el valor monetario del lacto suero. El suero y los
concentrados proteicos son cada vez utilizados como ingredientes versatiles en la elaboracion
de alimentos, tanto para mejorar su calidad como su funcionalidad en los efectos beneficos

para la salud (M, 2017).

En terminos generales, la calidad del lacto suero esta dada por los componentes que contiene.

En el cuadro 1 detalla la informacion aproximada de los componentes del lacto suero donde

se destacan elementos nutritivos, minerales y vitaminas.

Tabla 3. Componentes del lacto suero.

Componentes Unidades aproximales Cantidad en 100 gramos
Nutrientes Gramos

Agua Kcal 93.12
Energia Gramos 27
Proteina (Nx6.38) Gramos 0.85
Grasa Gramos 0.36
Carbohidratos Gramos 5.14
Fibra Gramos 0
Cenizas Gramos 0.53
Minerales

Calcio Miligramos 47
Hierro Miligramos 0.06
Magnesio Miligramos 8
Fosforo Miligramos 46
Potasio Miligramos 161
Sodio Miligramos 54
Zinc Miligramos 0.13
Vitaminas

Acido ascorbico Miligramos 0.10
Tiamina Miligramos 0.036
Rivoflavina Miligramos 0.158
Niacina Miligramos 0.074
Acido pantotenico Miligramos 0.383




Vitamina B6 Miligramos 0.031

Folacina Miligramos 1
Vitamina B12 Miligramos 0.277
Vitamina A ul 16
Colesterol Miligramos 2

Fuente: servicio de investigacion de agricultura (s.f)

3.7 Proteinas del suero

Las proteinas del lactosuero tienen un enorme interes en la industria alimentaria. Se puede
obtener mediante procesos de ultrafiltracion y, dado su alto nivel nutritivo, se utilizan para la
elaboracion de diversos productos alimentarios, entre ellos los preparados para lactantes y
preparados de continuacion. Entre las proteinas de suero lacteo se distinguen: a-lacto
albumina, b-lacto globulina, albumina serica, proteasas-peptonas, inmunoglobulinas y otras

proteinas (Poveda, 2013).

Los efectos fisioldgicos de diferentes fracciones proteicas encontradas en las proteinas del

suero de leche son:

3.7.1 a-lacto albumina

la a-lacto albumina conforma aproximadamente el 25% de la proteina del suero de leche y se
ha reportado que tiene funciones anticancerigenas, antimicrobiales y tambien propiedades
que realizan la funcion inmunologica. Los estudios tambien sugieren que la alpha-lacto
albumina incremento la produccion de serotonina en el cerebro mejoro el estado de animo, y

disminuyo los niveles de cortisol (Lloyd, 2020).



3.7.2 b-lacto globulina

la b-lacto globulina conforma aproximadamente el 50% del contenido de la proteina del suero
de leche. Aunque el papel biologico especifico de la beta-lacto globulina no se conoce, la
beta-lacto globulina se liga a minerales por ejemplo (zinc, calcio, etc.,) a vitaminas solubles
en grasas por ejemplo (vitamina A y E), y a lipidos y es por consiguiente importante para
varios procesos fisiologicos. Contiene una concentracion alta de aminoacidos de cadena

ramificada (BCAA, 2017).

3.7.3 Peptidos

Los peptidos derivados del suero de leche se cree que reducen el colesterol, la presion arterial,

y que da proteccion contra algunos tipos de cancer (Camou, 2014).

3.7.4 Albumina

Es cuantitativamente la fraccion mas importante, pues representa el 75% de las proteinas del
suero lacteo, y el 15% de las proteinas de la leche. Esta compuesta fundamentalmente por
tres tipos de proteinas: a-lactoalbumina (a-la) 25%, b-lactoglobulina (B-lg) 75% vy
seroalbulmina bovina (BSA) 5% (Calvo & s.f, 2020).

3.7.5 Inmunoglobulina

Las inmunoglobulina por ejemplo (igA, IgM, IgE, e IgG) da soporte a la funcion inmune
pasiva. Aunque la mayoria de las investigaciones se han dirigido a infantes, en nuevos
estudios se esta analizando si en los adultos mayores tambien puede ser de beneficio el

aumento del consumo de inmunoglobulinas de bovinos (Calvo & s.f, 2020).



3.7.6 Lactoferrina

Es una proteina que se liga al hierro y consiguientemiente tiene varias aplicaciones
potenciales. Adicionalmente, se cree que la lactoferrina tiene propiedades anticancerigenas,
antivirales, antibacterianas, antimicrobiales y antioxidantes. Tambien tiene que ver con la

modulacion antiflamatoria y de la funcion inmunologica (Alais, 2018).

3.7.7 Lactoperoxidasa

La lactoperoxida es una enzima que se descompone en peroxidos de hidrogeno y tiene
propiedades antibacteriales. La lactoperoxidasa se ha utilizado como preservadora en la pasta
de dientes para prevenir caries. Tambien se ha reportado que tiene propiedades antioxidantes

y propiedades de que resaltan la funcion inmunologica (Calvo & s.f, 2020).

3.8 Importancia de las proteinas de lacto suero

Las proteinas no constituyen la fraccion mas abundante, pero es la mas interesante en los
terrenos economicos y nutricional. Representa una rica y variada mezcla de proteinas
secretadas que poseen amplio rango de propiedades quimicas, fisicas y funcionales. La fuente
de proteinas a sido evaluada para estos efectos sobre la seguridad y consumo de alimentos en
humanos. Una posible explicacion de los efectos de las proteinas del lacto suero sobre el
consumo de alimentos puede residir en los peptidos presentes y sus acciones fisiologicas

relevantes al consumirlos regularmente (Hernandez, 2024).

3.9 Propiedades funcionales del lacto suero

Segiin (Mazorra-Manzano, 2019). las proteinas del suero ofrecen un amplio abanico de

potenciales aplicaciones. Un numero importante de factores influencian la funcionalidad de

10



las proteinas de suero e incluyen la fuente de suero, el contenido en proteinas, el tratamiento

de calor aplicado al suero o al retenido durante la manufactura y contenido en lipidos y sales.

Las propiedades funcionales en terminos generales, son cualquier propiedad fisi-quimica de
los polimeros que afecta y modifica algunas de las caracteristicas de un alimento y que
contribuyen a la calidad final de un producto. Dichas propiedades se observan normalmente
en las proteinas en un estado en estado natural, ya que se pierden cuando se presenta la
desnaturalizacion (por un fuerte tratamiento termico), como ocurre con el suero de la leche,
estas propiedades funcionales son solubilidad, ligado de agua, viscosidad gelificacion y

emulsificacion (Mazorra-Manzano, 2019).

3.10 Usos y aplicaciones actuales para el suero de la leche

Segun potti citado por Loaiza (2011), el suero de leche se ha utilizado para el desarrollo de
mas quesos basados en la coagulacion de proteinas lacto sericas, por medio de un tratamiento
termico en condiciones acidas y en presencia de calcio. Esos quesos reciben el nombre de
ricota, ricottone y requeson. Ademas, en algunos paises de Europa, se producen los quesos
tipo Mysost, que utilizan todos los solidos del lacto suero, este es un proceso que no requiere
grandes inversiones y su tecnologia es esencialmente un proceso de concentracion de solidos,
practicamente igual a la fabricacion de dulce de leche, proceso donde se producen reacciones

de pardeamiento no enzimatico, y se desarrollan especificamente para untar o cortar.

Entre los usos que se le esta dando al suero de leche a nivel mundial es el de la produccion
de suero en polvo dulce y acido para el aprovechamiento de la proteina, es muy popular entre
los practicantes de fisicoculturismo y se emplea fundamentalmente en la dieta de este deporte
con el objetivo de favorecer el metabolismo asociado a las reacciones de hipertrofia muscular.
Se comercializa en polvo soluble y se administra en forma de batidos con diferentes sabores

y se valora como un elemento de aporte proteico (Davisco Foods, citado por Loaiza, 2011).
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3.11 Desarrollo de bebidas a partir del suero lacteo

El desarrollo de bebidas para consumo humano, a partir del suero lacteo, ha sido posible en
los ultimos afios. Estos refrescos o formulas, serian bebidas nutricionales, analogas a la leche,
ideales para programas gubernamentales. Muchos de estos productos, se pueden elaborar
pasteurizados, saborizados, fortificados y tambien se puede hidrolizar la lactosa por medios

enzimaticos (Inda, 2010) citada por (Gutierrez, 2006).

3.11.1 Ejemplos de bebidas a base de suero lacteo

e Batidos: El suero lacteo es una excelente adicion a los batidos, ya que aumenta el
contenido de proteinas y nutrientes. Se puede combinar con frutas, verduras, yogur y

otros ingredientes para crear batidos deliciosos y nutritivos. (Maya Sernas, 2021)

e Bebidas deportivas: Las bebidas deportivas a base de suero lacteo pueden ayudar a los
atletas a recuperarse del ejercicio y reponer los electrolitos perdidos. El suero lacteo

también puede ayudar a reducir el dolor muscular y la fatiga. (Maya Sernas, 2021)

e Bebidas energéticas: Las bebidas energéticas a base de suero lacteo pueden
proporcionar un impulso de energia natural sin los efectos secundarios negativos
asociados con las bebidas energéticas azucaradas. El suero lacteo también puede ayudar
a mejorar el rendimiento cognitivo y el estado de alerta. (Maya Sernas, 2021)

e Bebidas fermentadas: El suero lacteo se puede utilizar para elaborar una variedad de
bebidas fermentadas, como kéfir, kombucha y yogur. Estas bebidas son ricas en
probidticos, que son beneficiosos para la salud intestinal. (Maya Sernas, 2021)

12



3.12. Lactosa

Los efectos beneficios de la lactosa sobre la absorcion del calcio es uno de los componentes
de la leche que mas se ha estudiado. Inicialmente se pensé en que la lactosa, asi como otros
azucares podian actuar directamente sobre el hueso como precursores de proteinas dseas, sin

embargo, esta idea cambio al observar efectos a nivel intestinal.

En otros estudios donde se evalua la asimilacion del calcio en personas deficientes de lactosa
o normales vs el consumo de yogur pasteurizado o no pasteurizado se encuentra que, en el
caso del yogur pasteurizado, la asimilacion de calcio es inferior a la de los sujetos que
consumen yogur sin pasteurizar e independientemente de si las personas son deficientes en
lactosa o no. Estas observaciones sugieren que la asimilacion del calcio puede ser mas
favorable probablemente a partir de la presencia de cultivos vivos e independiente de si las

personas son deficientes o no de lactasa (Pérez AV, 2019).

3.13. Malteada

Una malteada, también conocida como batido o milkshake, es una bebida deliciosa y
refrescante elaborada a base de leche o helado, a la que se le pueden agregar diversos

ingredientes para potenciar su sabor y valor nutritivo (Hernandez, 2024).

Las malteadas, esa delicia cremosa y dulce que nos encanta, tienen una historia mas larga y
compleja de lo que imaginamos. Su origen se remonta a finales del siglo XIX, cuando no era

un placer indulgente, sino un medicamento para nifios (Hernandez, 2024).

La malteada fue inventada en 1897 por Guillermo Hodrick, donde contenia principalmente

leche en polvo, crema batida y harina de trigo.

En 1897, patentd una bebida a base de leche en polvo, crema batida y harina de trigo que se
comercializé como "leche malteada'. Su objetivo era proporcionar un suplemento alimenticio
nutritivo y facil de digerir para los nifios convalecientes o con problemas de alimentacion
(Hernandez, 2024).
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3.13.1. Importancia del consumo de bebidas malteadas

Las malteadas pueden ser una opcion saludable y nutritiva si se preparan con ingredientes
frescos y de calidad. Sin embargo, es importante ser consciente de los posibles riesgos

asociados con el consumo excesivo de azucar y la sustitucion de comidas.

Tiene beneficios potenciales como por ejemplo las malteadas pueden ser una excelente fuente

de vitaminas, minerales y fibra, especialmente si se preparan con frutas y verduras frescas.

Las malteadas también son una forma rapida y facil de consumir una gran cantidad de
nutrientes en una sola bebida, son una opcién portatil que se puede llevar a cualquier lugar y
asi mismo se pueden preparar con anticipacion y refrigerar para un desayuno o refrigerio

rapido (Wang, 2018).

3.13.2 Composicion nutricional de una bebida malteada

La composicion nutricional de un alimento se refiere a la cantidad y tipo de nutrientes que
contiene. Estos nutrientes son esenciales para el cuerpo humano y desempenan diversas
funciones, como proporcionar energia, construir y reparar tejidos, regular los procesos

corporales y mantener la salud en general (Coscarello, 2018).

Tabla 4. Composicion nutricional de una bebida malteada

Nutrientes Cantidad
Calorias 150-250 Kcal
Grasas totales 5-10 ¢
Grasas saturadas 2-4 ¢

Grasas trans 0g
Colesterol 10-30 mg
Sodio 50-150 mg
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Carbohidratos totales

20-30 g

Fibra dietetica 1-3g
Azucares 10-20 g
Proteinas 5-10 ¢
Calcio 150-300 mg
Hierro 1-3mg
Potasio 200-400 mg
Vitamina A 100-500 1U
Vitamina C 10-30 mg
Vitamina D 0-2.5ug
Vitamina E 1-3mg
Vitamina K 1.5ug

Fuente. (Coscarello, 2018).

3.14 Evaluacion sensorial en bebidas

Segun Leonarhdt, (2009), define la evaluacion sensorial como una ciencia utilizada para
provocar, medir, analizar e interpretar las reacciones a determinadas caracteristicas de los
alimentos y materiales, tal y como son percibidos por los sentidos de la vista, olfato, gusto,
tacto y oido. En este sentido, la evaluacion sensorial puede considerarse una herramienta
eficaz a la hora de analizar y estudiar las caracteristicas de los alimentos.

En los ultimos afios la industria de bebidas ha crecido en forma sostenida, lanzando al
mercado nuevas tendencias y combinaciones de sabores. Esto ha llevado a valorizar la
evaluacion sensorial como herramienta al momento de disefiar nuevos productos que

consideren las necesidades y gustos de los consumidores (Leonarhdt, 2009).

. Sabor
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El sabor es quizas el aspecto mas prominente de la experiencia culinaria. Incluye las notas
dulces, saladas, amargas y acidas que percibimos en la lengua. El analisis del sabor no solo
revela la calidad de los ingredientes, sino también como interactiian y se equilibran entre si

(Control, 2024).

° Color

El color se define como una propiedad visual de un producto que se percibe por la luz
reflejada en €l y que llega al ojo humano. Es una caracteristica fundamental que influye en
la percepcion de la calidad, frescura, sabor e incluso seguridad de un alimento (Camou,

2014).

e Olor

Se refiere a una de las propiedades organolépticas que se evaltian de un producto, junto con
la apariencia, la textura y el sabor. Es la sensacion percibida por el 6rgano olfativo cuando

inhalamos sustancias volatiles presentes en el aire (Wang, 2018).

e Textura

la textura se refiere a las propiedades fisicas que percibimos a través del tacto, la vista y, en
algunos casos, el oido, cuando interactuamos con un producto. Estas propiedades determinan
como se siente, se deforma y se rompe el producto, y juegan un papel crucial en la experiencia

sensorial general, especialmente en los alimentos (Bernal Aldana, 2022).
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e Aceptabilidad general

La aceptabilidad general en la industria alimentaria se refiere a la evaluaciéon de como los
consumidores perciben y prefieren un producto alimenticio en comparacion con otros,
considerando factores como sabor, textura, aroma y apariencia. Esta medida se obtiene a
través de pruebas sensoriales donde los consumidores califican su experiencia de consumo,
lo que permite a los fabricantes identificar qué caracteristicas hacen que un producto sea
atractivo y satisfactorio. La aceptabilidad general es crucial para el desarrollo de nuevos
productos y la mejora de los existentes, ya que influye directamente en las decisiones de

compra y en el éxito en el mercado (Cardello & Lawless, 2020).

3.15 Analisis fisicoquimicos

Los analisis fisicoquimicos son un conjunto de técnicas y procedimientos que se utilizan para
estudiar las propiedades fisicas y quimicas de una materia. Estos analisis se llevan a cabo en
laboratorios utilizando diversos equipos y métodos, y son de gran importancia en diversos
campos, como ser; control de calidad de alimentos, industria, medio ambiente, investigacion

cientifica (Duran, 2018).

e PH: Es una medida que indica el grado de acidez o alcalinidad de una sustancia o
solucion. Se expresa en una escala que va del 0 al 14. El pH es una propiedad importante
en muchas areas, incluyendo la quimica, biologia, medicina, agricultura y medio
ambiente, ya que afecta las reacciones quimicas y los procesos bioldgicos (Ramirez
Mestas, 2019).

e Acidez titulable

La acidez titulable, también conocida como acidez total o acidez neutralizable, es una medida

de la capacidad total de una muestra para neutralizar una base fuerte. En otras palabras, indica
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la cantidad de iones hidrégeno (H+) presentes en una sustancia que pueden reaccionar con

una base como el hidréxido de sodio (NaOH) (Mex-Alvarez, 2022).

e Grados brix

Los grados Brix (°Bx) son una unidad de medida que indica la cantidad de materia seca
disuelta en un liquido, generalmente azlcares, pero también puede incluir sales y otros
solutos. En otras palabras, nos dice la concentraciéon de solidos en una solucién (Yanez

Bustamante, 2020).
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IV.  MATERIALES Y METODOS

4.1 Ubicacion del area de investigacion

El presente estudio se llevo a cabo en las instalaciones de la Universidad Nacional de
Agricultura, en la planta procesadora de lacteos, ubicada en barrio el Espino Catacamas,

Olancho, Honduras.

Figura.1 Ubicacion del lugar donde se llevo a cabo la investigacion

4.2. Materiales y Equipo

La materia prima para la elaboracion de la bebida a base de suero de leche consistio en el uso
del lacto suero del queso, azicar, concentrado (fresa), espesante CMC

(Carboximetilcelulosa) y colorante rojo alimentario (40). Entre los equipos utilizados fueron:
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Embudo (reyplast), balanza (labomersa), termometro (Digital), guantes (latex), refractometro
(Boeco) , pH metro (Milwaukee), kit de titulacion, mesas, ollas, botellas de vidrio, cucharas,

licuadora (oster), matraz, Erlenmeyer

4.3 Metodologia

La investigacion sobre el efecto del suero lacteo sobre las propiedades sensoriales de una
bebida tipo malteada se dividi6 en tres etapas, cada una con objetivos y actividades

especificas y cabe a recalcar que estas fases son clave para asegurar resultados confiables.

Etapa 1

Elaboracion de
la malteada

Etapa 2
Analisis
fisicoquimicos

FEtapa 3

Evaluacion sensorial

Figura 2 Etapas para la realizacion de la investigacion.

Etapa 1: Elaboracion de la bebida tipo malteada.

A partir del lactosuero utilizado en la elaboracion de queso, se realizd la elaboracion de la
bebida a escala de laboratorio, realizandose las pruebas fisicoquimicas (acidez, pH, grados
brix).

El suero lacteo fue sometido a un proceso de pasteurizacion a 65°C durante 35 minutos para
asegurar la inactivacion de microorganismos patdgenos y la estabilidad microbioldgica del

producto. Posteriormente, se realizé una filtracidon para eliminar particulas en suspension,
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obteniendo una solucion clara y homogénea, apta para la preparacion de la bebida. Una vez
enfriada la mezcla, se incorporaron los aditivos: saborizante de fresa, azucar y estabilizante
carboximetilcelulosa, CMC), asegurando la adecuada textura y estabilidad del producto.
Finalmente, se afiadieron cuatro gotas (4 gotasx(0.05 gramos/1 gota: 0.2 gramos para cada
tratamiento) de colorante alimentario a cada tratamiento, completando la formulacion del

producto listo para su procesamiento final.

Recepcion de la materia
prima

l

Pesado de ingredientes

¢

Filtracion de suero lacteo

1

Azucar, Saborizantes, > Pasteurizacion del suero —> 65°C 35 min

Espesante

v

Adicién y mezcla de
componentes

l

Envasado

1

Almacenado
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Figura 3. Flujo de proceso de una bebida tipo malteada a base de suero de leche de vaca.

Recepcion de la materia prima

La materia prima empleada para la elaboracion de la bebida tipo malteada a base de suero
lacteo consistid en suero obtenido del proceso de produccion de queso fresco, adquirido en
la planta procesadora de lacteos de la Universidad Nacional de Agricultura (UNAG).
Adicionalmente, se utilizd sacarosa como edulcorante, concentrado de sabor fresa,
espesantes como carboximetilcelulosa (CMC) y colorante rojo alimentario (40), con el fin de

mejorar las propiedades sensoriales del producto final.

e Pesado

Una vez obtenidos los ingredientes y los insumos, se realizo el pesaje preciso de las
cantidades correspondientes para cada formulacion de la bebida tipo malteada.

e Filtrado de suero lacteo

El suero obtenido del proceso de produccion de queso fue filtrado utilizando un colador para

retener solidos residuales, como particulas de cuajada presentes en la materia prima.

e Pasteurizacion del suero lacteo

El suero lacteo fue sometido a un proceso de pasteurizacion a 65°C durante 35 minutos,
garantizando asi la inactivacion de posibles patdgenos y prolongando la vida util del
producto. Posteriormente, se redujo la temperatura para permitir la incorporacion de los
ingredientes adicionales, como el azlicar, el colorante y el agente espesante, los cuales fueron

adicionados de manera controlada. La mezcla resultante fue homogeneizada mediante un
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proceso de emulsion hasta lograr la completa disolucion del azicar, asegurando una

distribucion uniforme de los componentes.

e Adicion y mezcla de los componentes

Después de filtrar el lactosuero, se procedidé a formular la bebida afiadiendo y
homogeneizando los saborizantes (Fresa), estabilizantes (carboximetilcelulosa, CMC) y
colorante rojo (40), los cuales proporcionaron las caracteristicas organolépticas deseadas. Las
formulaciones se prepararon en dos concentraciones de suero lacteo: 15% y 25%. A ambas

preparaciones se les incorporaron 50 g de sacarosa como agente edulcorante.

e Envasado de la bebida tipo malteada

Una vez elaborada la bebida, se procedi6 a su envasado en botellas de vidrio de 750 mL, las
cuales fueron sometidas a un proceso de esterilizacion para eliminar cargas microbioldgicas
y garantizar la inocuidad del producto. El proceso de llenado se llevo a cabo mediante un
embudo, asegurando la transferencia controlada de la bebida hacia las botellas, lo que facilita

un embotellado preciso y eficiente.

¢ Almacenado de la bebida tipo malteada

Las bebidas envasadas se almacenaron a una temperatura controlada entre 2 y 6°C, con el fin

de asegurar su estabilidad microbioldgica y sensorial.

Tabla 6. Formulacion general para bebida tipo malteada con suero lacteo.

Formulacion General para Bebida Tipo Malteada con Suero Lacteo
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Suero lacteo (liquido) - 15% y 25%
Azlcar - 50 %

Saborizante (fresa) - 3 %
Espesante (CMC) 1 %
Colorante rojo (40): 0.2 g

Etapa 2: Analisis fisicoquimicos

Para la caracterizacion fisica y quimica de la bebida tipo malteada, se realizaran los siguientes

analisis:

e Acidez titulable

Para la realizacion de este analisis, se tomo6 una muestra de 3 ml de la bebida y se colocé en
un matraz Erlenmeyer, donde se diluyd para garantizar que el anlisis fuera representativo y
que la base utilizada no reaccionara con impurezas presentes en la muestra. A continuacion,
se adiciono un indicador &cido-base (fenolftaleina), que cambid de color al alcanzar el punto
final de la titulacion. Es importante destacar que, en condiciones &cidas, la fenolftaleina es

incolora, mientras que en un medio basico se torna de color rosa.

Se procedio a adicionar lentamente una solucién de base fuerte (NaOH) de concentracion
conocida, utilizando una bureta, a la muestra mientras se agitaba constantemente. La base se
afiadié de manera controlada hasta que el indicador mostr6 el cambio de color, lo que indicd

que la reaccion de neutralizacion habia alcanzado su punto final.

Una vez completada la titulacion, se registré el volumen de base consumido y se utilizé este
dato en una ecuacion para determinar la cantidad de acido presente en la muestra. La acidez
titulable se expresd generalmente en términos de un acido estandar, como el acido tartarico

(comunmente utilizado en bebidas), y se reporté como un porcentaje (%).
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Una vez realizada la titulacion aplicamos la siguiente ecuacion:

(VG)(N)(PBCI)xlo

0
V muestra

Acidez =

Donde:

VG: Volumen gastado por la bureta.

N: normalidad del NaOH.

Pequ: Peso miliequivalente del &cido predominante en la solucion.

M: Cantidad de muestra.

opH

La medicion del pH se realiz6 mediante un pH metro por medio de un electrodo de pH
conectado a un medidor digital especializado, disefiado para cuantificar la actividad de los
iones de hidrogeno (H") en una solucidén. Se extrajo 3 ml de la muestra liquida, que se
deposité cuidadosamente en un vaso de precipitados previamente limpio y libre de
contaminantes que pudieran interferir en la medicion. El electrodo de pH, compuesto por un
electrodo de referencia y un electrodo indicador, fue sumergido en la muestra. Es importante
sefnalar que el electrodo de referencia mantiene un potencial eléctrico constante, mientras que
el electrodo indicador responde a la concentracion de los iones H*, generando una senal
eléctrica que es proporcional al pH de la solucion. Esta sefal fue procesada por el medidor,
transformandola en un valor numérico de pH, el cual fue mostrado en la pantalla del

dispositivo.
e Grados brix

El procedimiento empleado correspondié al método mas comun para la medicion de soélidos
solubles, utilizando un refractometro (Boeco), un dispositivo disefiado para medir el indice
de refraccion de la luz al atravesar una muestra. Para llevar a cabo la medicion, se extrajo un
1 ml de la solucion (generalmente unas gotas) y se colocé sobre la superficie del prisma del

refractometro, asegurando que cubriera completamente el lente del instrumento. Es
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importante destacar que esta operacion debe realizarse sin burbujas ni impurezas que puedan
interferir en la precision de la medicion.

El refractometro proyecto luz a través de la muestra, y debido a la presencia de so6lidos
solubles, la luz se refracto, o sea, se desvio. Este dispositivo estd equipado con un sistema
optico que midié el angulo de desviacion de la luz. A partir de esta desviacion, el
refractometro convirtio el &ngulo de refraccion en un valor de °Brix, el cual fue mostrado en
una escala numérica en el dispositivo. El indice de refraccioén vario proporcionalmente con
la concentracion de los solidos solubles presentes en la solucion, permitiendo asi una

medicion precisa de la concentracion.

Etapa 3: Analisis sensorial

Para el analisis sensorial, se utiliz6 una prueba hedonica para evaluar cuatro caracteristicas:
olor, color, sabor y textura. La aceptacion general se determind a partir de las medias
obtenidas para cada tratamiento. La evaluacion fue realizada por 70 panelistas no entrenados
para cada muestra, utilizando una escala hedonica de 9 puntos (donde 9 = me gusta
muchisimo y 1 = me disgusta muchisimo) para calificar los distintos atributos de las bebidas

tipo malteada.

4.4 Diseiio experimental

Se utilizo un disefio experimental factorial con 2 niveles de la variable independiente y 4
variables dependientes (calidad sensorial). Se prepararon dos formulaciones de la bebida tipo
malteada, variando el nivel de suero afiadido. Cada formulacion se evalud en cuanto a su
calidad sensorial. Se realizo un andlisis de varianza (ANOVA) para evaluar el efecto
principal de cada tratamiento y la interaccion entre ellos sobre la variable dependiente. Se
realizaron pruebas de comparacion multiple (LSD) con nivel de significancia de 0.05 y asi
mismo identificar las diferencias significativas entre los grupos. Se utilizo el software

estadistico de Infostat para realizar los analisis estadisticos correspondientes.

26



4.5 Tratamientos

La Tabla 6 muestra un disefio experimental orientado a evaluar el impacto del suero lacteo
en las propiedades sensoriales de una bebida tipo malteada. Se establecieron dos tratamientos
diferenciados (T1y T2), los cuales variaron en la concentracion de suero lacteo incorporado.
Ambos tratamientos fueron sometidos a idénticas condiciones de procesamiento: una
temperatura controlada de 65°C durante un tiempo de 35 minutos. La variable independiente
en este estudio fue el porcentaje de suero lacteo, con dos niveles definidos: 15% en el
tratamiento T1y 25% en el tratamiento T2.

Es importante destacar que, al mantener constantes tanto la temperatura como el tiempo de
procesamiento, se busco minimizar la influencia de otros factores, permitiendo que el analisis
se centrara exclusivamente en el efecto de la concentracion de suero lacteo sobre las
caracteristicas sensoriales de la bebida. Esto proporciona un enfoque robusto para identificar
si las variaciones en la proporcion de suero lacteo introducen diferencias sensorialmente

significativas en el producto final.

Tabla 7. Tratamientos utilizados en la bebida tipo malteada

Tratamientos Temperatura Tiempo Porcentajes de suero
Tl 65°C 35 min 15%
T2 65°C 35 min 25%

Variables dependientes

> Sabor

> Aroma
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> Color
> Textura

» Aceptabilidad general

Variables independientes

» % de suero (15, 25 %)
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

A partir del Lactosuero utilizado en la elaboracion de queso, se realizo la elaboracion de la
bebida a escala de laboratorio, realizdndose las pruebas fisicoquimicas (acidez, pH, grados
brix).

El suero lacteo fue sometido a un proceso de pasteurizacion a 65°C durante 35 minutos para
asegurar la inactivacion de microorganismos patdgenos y la estabilidad microbioldgica del
producto. Posteriormente, se realizd una filtracion para eliminar particulas en suspension,
obteniendo una solucion clara y homogénea, apta para la preparacion de la bebida. Una vez
enfriada la mezcla, se incorporaron los aditivos: saborizante de fresa, azlicar y estabilizante
(carboximetilcelulosa, CMC), asegurando la adecuada textura y estabilidad del producto.
Finalmente, se afiadieron cuatro gotas (4 gotasx(0.05 gramos/1 gota: 0.2 gramos para cada
tratamiento) de colorante alimentario a cada tratamiento, completando la formulacion del

producto listo para su procesamiento final.

5.1 Analisis fisicoquimicos

La 7abla 8 muestra el comportamiento de los sélidos solubles (°Brix), asi como los valores
de pH y la evolucion de la acidez titulable, evaluados en los tratamientos de la bebida

malteada.

Los resultados indican que el "Tratamiento-1" presentd los valores mas altos tanto en grados
Brix (8.25) como en pH (7.3), sugiriendo una mayor concentracion de solidos solubles y un
medio menos acido en comparacién con el "Tratamiento-2". Por otro lado, el "Tratamiento-
2" mostr6 una acidez titulable ligeramente superior (0.164) en relacion al "Tratamiento-1"
(0.159), lo que podria indicar diferencias en el contenido de acidos lacticos u otros 4cidos

presentes en las muestras.
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Tabla 8. Resultados de analisis de pH, grados brix y acidez del suero lacteo.

Suero lacteo °Brix pH Acidez titulable
Tratamiento 1 8.25 7.3 0.159
Tratamiento 2 7.55 7 0.164

Fuente: Propia

La 7Tabla 9 muestra el comportamiento de los s6lidos solubles (°Brix), asi como los valores
de pH y la evolucion de la acidez titulable, evaluados en los tratamientos de la bebida

malteada.

Los resultados indican que el "Tratamiento-1" presentd un contenido de solidos solubles
ligeramente inferior (6.85 °Brix) en comparacion con el "Tratamiento-2" (7.20 °Brix). En
cuanto al pH, el "Tratamiento-1" mostré un valor mas alto (6.2), lo que sugiere un medio
menos acido, mientras que el "Tratamiento-2" presentd un pH mas bajo (5.8), indicando una
mayor acidez. Por ultimo, la acidez titulable fue ligeramente superior en el "Tratamiento-1"
(0.194) en comparacion con el "Tratamiento-2" (0.185). Estos resultados sugieren diferencias
significativas en la composicion de ambas muestras, posiblemente debido a los diferentes
tratamientos aplicados, lo que a su vez podria influir en las caracteristicas sensoriales y de

estabilidad de la bebida malteada.

Tabla 9. Resultados de analisis de pH, grados brix y acidez de la bebida tipo malteada.

Bebida malteada °Brix pH Acidez titulable
Tratamiento 1 6.85 6.2 0.194
Tratamiento 2 7.20 5.8 0.185

Fuente: Propia
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e Discusion de anlisis fisicoquimicos

En una bebida malteada a base de suero lacteo, los grados Brix, acidez y pH son parametros
clave para evaluar su calidad sensorial y estabilidad. Los grados Brix, que miden los sélidos
solubles totales (principalmente azlicares), suelen estar entre 5-15 para proporcionar un
dulzor equilibrado, adecuado para este tipo de bebida. La acidez titulable, expresada
generalmente en acido lactico, puede oscilar entre 0.1% y 0.3%, dependiendo de la cantidad
de suero lacteo utilizado, ya que este contribuye a un sabor ligeramente acido caracteristico.
El pH puede variar entre 4.0 y 7.0, valores que aseguran estabilidad microbioldgica y un
perfil sensorial agradable, ya que un pH mas bajo podria resultar demasiado 4cido y menos
aceptado por los consumidores. Estos rangos garantizan una buena combinacion entre

dulzura, acidez y percepcion general del producto.

5.2 Evaluacion sensorial

Para determinar la aceptacion de las bebidas, se evaluaron sensorialmente. A las
calificaciones obtenidas de los panelistas, se les realiz6 el analisis estadistico, con el fin de

determinar si existieron diferencias significativas entre las caracteristicas evaluadas.

En la Tabla 10, se presentan los resultados del andlisis sensorial de la bebida tipo malteada,
donde se compararon dos formulaciones en términos de color, aroma, sabor y textura. Cada
valor refleja la media + desviacion estdndar de las puntuaciones asignadas por el panel de
evaluadores. Tras aplicar la prueba de Diferencia Minima Significativa (LSD) al 5%, no se
encontraron diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos en ninguna de

las caracteristicas sensoriales evaluadas.

Estos resultados indican que, bajo las condiciones del estudio y el nivel de significancia
seleccionado, los panelistas no percibieron variaciones notables entre las formulaciones con

diferentes concentraciones de suero lacteo.
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Tabla 10. Comparacion de medias y desviacion de los atributos evaluados en la bebida tipo
malteada.

Tratamiento Color Olor Sabor Textura
1 6.75+1.442 7.10 + 1.442 7.33+1.45° 6.89 + 1.552
2 6.65+ 1512 6.68 + 1.452 6.72 £ 1.612 6.89 + 1.442
ANOVA falaled

Fuente: Propia

Letras diferentes indican diferencias significativas entre las medias de los tratamientos para
la prueba ANOVA. LSD (0.05)

e Indice de Aceptabilidad

En la Figura 4 se presentan los valores del Indice de Aceptabilidad, calculados a partir de las
medias obtenidas en la evaluacion sensorial de las caracteristicas de color, aroma, sabor y
textura y la aceptacion general. Los resultados indican un analisis sensorial comparativo entre
las dos formulaciones (Tratamiento 1 y Tratamiento 2) de la bebida tipo malteada, evaluadas
mediante un indice de aceptacion en los diferentes atributos evaluadas (color, aroma, sabor,
textura y aceptacion general). En términos generales, el Tratamiento 1 mostro puntuaciones
superiores en todos los atributos, destacdndose especialmente en sabor y aceptacion general,
lo que evidencia una preferencia sensorial significativa. Ambos tratamientos presentan
valores similares en color y aroma, lo que indica percepciones comparables en estos
parametros. Las barras de error reflejaron una variabilidad reducida en las respuestas, lo que
sugirid una consistencia en las evaluaciones de los panelistas. Estos resultados posicionan al

Tratamiento 1 como la formulacion més aceptada sensorialmente en esta evaluacion.
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VI CONCLUSIONES

La incorporacién de suero de leche en la bebida tipo malteada influyé de manera significativa
en las propiedades sensoriales, particularmente en la textura, el sabor y el aroma. Las
formulaciones con concentraciones de suero de 15 % y 25 % generaron variaciones en la
percepcion sensorial, destacandose una intensificacion del sabor lacteo y una mejora en la
suavidad de la bebida. Estos cambios contribuyeron a una experiencia sensorial mas
armoniosa y agradable. Sin embargo, concentraciones mas altas de suero lacteo podrian
intensificar su sabor caracteristico, lo cual podria no ser del agrado de todos los
consumidores. Esto sugiere que las formulaciones con concentraciones moderadas podrian

ser mas adecuadas para optimizar la aceptacion general del producto.

Lo que respecta a las formulas se desarrollaron dos bebidas con concentraciones diferentes
de suero (15% y 25%) como materia prima. Basicamente la adicion de suero lacteo en la
bebida tipo malteada no solo mejoro sus propiedades sensoriales, sino que también ofrecid
una opcion viable para optimizar la textura y el sabor, incrementando la calidad del producto

final
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En cuanto a los resultados fisicoquimicos mostraron diferencias significativas entre las
formulaciones: el Tratamiento-1 presentd menores solidos solubles (6.85 °Brix), mayor pH
(6.2), y una acidez titulable mas alta (0.194), en comparacion con el Tratamiento-2, que tuvo
7.20 °Brix, pH de 5.8 y acidez de 0.185. Estas diferencias indican variaciones en la
composicion y estabilidad de la bebida debido al nivel de suero utilizado.

Los analisis sugieren que el nivel de suero lacteo influye significativamente en las
caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas, lo que podria impactar la aceptacion y calidad

del producto final.

La aceptacion general dependi6 de factores clave como el sabor, la textura, el aroma y el
color del producto donde el panel de consumidores mostro una alta puntuacién en estos
aspectos, es decir en términos generales, el Tratamiento 1 mostro puntuaciones superiores en
todos los atributos, destacandose especialmente en sabor y aceptacion general, lo que
evidencia una preferencia sensorial significativa. Ambos tratamientos presentan valores
similares en color y aroma, lo que indica percepciones comparables en estos parametros. Las
barras de error reflejaron una variabilidad reducida en las respuestas, lo que sugirié una
consistencia en las evaluaciones de los panelistas. Estos resultados posicionan al Tratamiento

1 como la formulacion mas aceptada sensorialmente en esta evaluacion.
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VII. RECOMENDACIONES

Dado que el suero lacteo es una fuente rica en proteinas y minerales, se aconseja explorar la
posibilidad de enriquecer la bebida con otros ingredientes funcionales, como fibras dietéticas

o probidticos, para aumentar sus beneficios para la salud.

Para obtener una perspectiva mas amplia sobre la aceptacion de la bebida, se recomienda
realizar pruebas sensoriales con un grupo mas diverso de consumidores (diferentes edades,
géneros y preferencias alimentarias). Esto permitird comprender mejor las variaciones en la

percepcion del sabor, aroma y textura en diferentes segmentos de la poblacion.

Un area interesante para futuros estudios seria comparar el suero lacteo con otras fuentes de
proteinas lacteas, como el concentrado de proteina de suero (WPC) o proteinas vegetales.
Esto podria ofrecer informacién sobre las propiedades sensoriales de la bebida tipo malteada
utilizando alternativas a base de suero, ampliando asi las aplicaciones en mercados con

necesidades dietéticas especificas, como opciones sin lactosa.
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Es recomendable realizar estudios adicionales sobre la vida util del producto final bajo
diferentes condiciones de almacenamiento (temperatura, humedad, exposicion a luz). Los
estudios de estabilidad sensorial a largo plazo permitiran entender mejor los efectos del

tiempo sobre la calidad del producto.
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ANEXOS

Anexo 1. Formato de evaluacion sensorial.

IV ano- Ingenieria en tecnologia Alimentaria
Formato de evaluacion
Prueba sensorial de la bebida tipo malteada a base de suero.

Sexo: Edad

Instrucciones

Ante usted se le presentan muestras de una bebida tipo malteada, Por favor observe y saboree
la muestra. Indique su nivel de agrado marcando con un numero que corresponda a su puntaje
en la escala heddnica. Escriba ¢l numero que mejor se identifique con su nivel de aceptacion
para cada atributo a evaluar.
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Calificacion Hedonica Calificacion numérica
Me disgusta muchisimo 1
Me disgusta mucho
Me disgusta bastante
Me disgusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta ligeramente
Me gusta bastante
Me gusta mucho
Me gusta muchisimo

OO |NO|OAW(IN

Cada una de las muestras presenta un codigo el cual debe marcar con la calificaciéon numérica
la que mas le agrade.

Pruebas Atributo para cada elemento

Codigo Color Olor Sabor Textura
452

322

247

Anexo 2. Formato de evaluacion sensorial de aceptacion.
IV ano- Ingenieria en tecnologia Alimentaria
Formato de evaluacion

Prueba sensorial de aceptacion de la bebida malteada a base de suero.

Sexo: Edad

Instrucciones

Ante usted se le presentan dos muestras de bebida tipo malteada a base de suero lacteo, por
favor observe y saboree la muestra. Indique su nivel de aceptabilidad marcando con el
nimero que corresponda a su puntaje en la escala hedonica. Escriba el nimero que mejor se

identifique al nivel de aceptacion
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Calificacion Hedodnica Calificacion numérica
Me disgusta mucho 1
Me disgusta moderadamente 2
Ni me gusta ni me disgusta 3
Me gusta moderadamente 4
Me gusta mucho 5

Cada una de las muestras presenta un codigo el cual debe marcar con la calificacion numérica
la que mas le agrade.

Atributo Codigo Calificacion
Aceptabilidad.
Aceptabilidad.
Aceptabilidad

Anexo 6. Realizacion de analisis de pH, acidez y grados brix.
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