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RESUMEN

El objetivo principal de este estudio fue desarrollar el manjar de leche o manjar blanco, en
la Empresa LEYDE S.A. utilizando proteina extraida del suero (lacto globulina, caseina,
albumina) esto permite mejorar la calidad de dicho producto y hay un mayor
aprovechamiento en el suero. EI manjar de leche es el producto lacteo obtenido por
concentracion mediante el calor a presion normal, la mezcla que estd constituida por leche
entera, crema de leche, azlcar (sacarosa) y otras azucares permitidas, es un producto de alto
valor nutritivo, con un sabor muy agradable y tecnol6gicamente se puede clasificar como
una conservacion de la leche mediante evaporacién y azucaramiento. EI método de estudio
fue un disefio no experimental de tipo transversal, ya que se recopilaron datos en un dnico
momento, y se aplicaron algunas variables que no se pueden manipular de forma
deliberada. Se valoraron caracteristicas sensoriales para establecer diferencias en color,
aroma, sabor, dulzura, consistencia, y pruebas quimicas y microbioldgicas de dicho dulce.
Para evaluar la aceptacion del producto se aplicaron encuestas y se tabularon, se condujo un
andlisis sensorial de aceptacion para determinar cudl era la variable de referencia en grados
brix se desarrollaron cuatro pruebas preliminares, de las cuales la tercera prueba arrojo un
brix de 64, acidez 0.11% Yy grasa 1.1% que represento la mejor variable segun la aplicacion
de las pruebas de anélisis sensorial.

Palabras claves: Desarrollo de producto, dulce de leche, proteina del suero homogenizada



I. INTRODUCCION

La industria lactea en Honduras como en el mundo entero estd pasando por una serie de
mejoramientos en los procesos y en el desarrollo de nuevos productos, debido a la
diversificacion de los mismos y la necesidad de generacion de empleo, por otro lado la
humanidad como tal siempre ha buscado la manera de exigir la demanda de alimentos mas

nutritivos y de mayor calidad como los que elaboran en la industria lacteas.

En los ultimos afios la industria lactea ha tenido un auge en la elaboracién de productos
innovadores, ya que el procesamiento de la leche es una etapa muy importante, porque es el

grado de evolucion y desarrollo de la economia.

El dulce de leche es un producto lacteo tipico de América Latina elaborada a partir de leche
que es concentrada por medio de evaporacion y la adicion de sacarosa (Moro y Hough
1985). Es un producto que tiene una consistencia cremosa y un color castafo claro. Estos
atributos cambian durante el almacenamiento y pueden alcanzar niveles muy desagradables

para el consumidor.

El suero de leche es una fuente de proteina de alta calidad ya que contiene un poco mas del
25 % de las proteinas de la leche, cerca del 8 % de la materia grasa y cerca del 95 % de la
lactosa, por lo menos el 50 % en peso de los nutrimentos de la leche se quedan en el
lactosuero (Inda C. A. E., 2000).



Este trabajo se desarrollo elaborando un dulce de leche utilizando leche fresca de vaca y
para mejorar los solidos la proteina extraida del suero (lacto globulina, caseina, albumina)
esto nos permitira mejorar la calidad del manjar o dulce de leche a un costo muy bajo, ya
que estaremos aprovechando el suero que se generan en los procesos de queso en la planta,
disminuyendo asi mismo el impacto ambiental que este representa al tirarlo a las aguas

residuales de la fabrica.

En otros procesos actuales se utilizan proteinas modificadas con altos costos, pero en este
caso se utilizara la proteina homogenizada extraida del suero de leche en el procesamiento

del queso para reducir los costos y tener una mejor calidad en el producto.

Se hicieron dos procesos, en este caso no fueron representativos ya que utilizando proteina
modificada hubo un mayor costo de la materia prima y con la proteina homogenizada
existente en la planta a la hora de procesar y hacer los costos correspondientes fue menor

pero con mayor calidad.

Para esta investigacion se utilizd leche de vaca homogenizada y estandarizada a 3% de
grasa, azlcar como endulzante, y como preservantes el Benzoato de sodio y Sorbato de

potasio.

En base a lo anterior, la presente investigacion se desarroll6 en la ciudad de la Ceiba,
Atlantida en la empresa Leche y Derivados S.A, las variables evaluadas se realizaron en el

laboratorio de la misma empresa.

13



Il. OBJETIVOS

2.1 General

Desarrollar un producto “Dulce de leche o manjar blanco”, utilizando lacto proteinas del

suero para aumentar los solidos totales y a la vez mejorar la calidad del producto.

2.2 Especificos

Desarrollar la formulacion del dulce de leche o manjar blanco.

e Elaborar el dulce de leche como diversificacion de producto y aprovechamiento del

suero de la leche.

e Evaluar la calidad a nivel sensorial, organoléptico, fisicoquimico y microbioldgico,

e Elaborar un estudio de mercado.



I11. REVISION DE LITERATURA

3.1. Dulce de leche

Se entiende por dulce de leche, el producto obtenido por concentracion y accion del calor a
presién normal o reducida de la leche de vaca, o leche reconstituida, con o sin adicién de
solidos de origen lactico y/o crema y adicionado de sacarosa (parcialmente sustituido o no
por monosacaridos y /u otros disacaridos) con o sin adicion de otras sustancias alimenticias
(Zunino 1998).

Es un postre muy popular en algunos paises y tambnn sirve de relleno de algunos pasteles,
tortas, ensaladas de frutas, o en su uso mas comun como jaleas en tostadas. Existen
diferentes sabores de manjar blanco, entre ellos los que tiene sabor a vainilla, miel de abeja,
canela y cocoa; el manjar blanco puede a variar de acuerdo a su contenido graso, siendo los

mas apetecidos aquellio que contienen mas grasa.(Revilla 1982).

3.2 Origen

El dulce de leche es producto tipicamente latino, cuyo origen se lo disputan los Argentinos
y Uruguayos. A partir del afio 1904 se inici6 la produccion industrial del dulce de leche en
Argentina y Uruguay. Posteriormente continuaron el ejemplo otros paises como Brasil, en

donde el dulce de leche alcanza hoy elevados volumenes de produccién. (SENATI 2009)



3.3 Formulacién del dulce de leche

Segln Zunino, (1998) la formulacion para la elaboracion del dulce de leche puede variar de

acuerdo a la region donde se elabora y la finalidad con que se produce. De forma general se

pueden nombrar los siguientes ingredientes como componentes de la formulacion del dulce

de leche.

Leche: puede ser fluida o reconstituida, entera o parcialmente descremada, segun el
contenido de grasa inicial y final del dulce deseado. Tanto la leche en polvo como la
fluida tienen ventajas e inconvenientes, de modo que se puede aconsejar Su uso
alternativo o combinado conforme a las circunstancias y a las instalaciones. Se trata de
todas formas de leches aptas para el consumo humano. No se pueden usar leches acidas,
sucias, quemadas, bacteriolégicamente no Aptas, etc. Estas no s6lo aportan productos
de baja calidad sino también dificultan su elaboracion y aumentan sus costos de

produccion

Azucar: se utiliza normalmente sacarosa y es muy importante en el desarrollo del sabor,

color y textura del dulce de leche.

Glucosa: se permite su uso como sustituto de la sacarosa. Se justifica su uso por varias
razones. Su poder edulcorante es inferior al de la sacarosa, es mas econémico, agrega

brillo al producto y ayuda a retardar el desarrollo de cristales de lactosa.

Bicarbonato de Sodio: se utiliza como neutralizante de acidez porque el acido lactico se

va concentrando a medida que la cantidad de agua de la mezcla va disminuyendo.
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3.4 Materias primas

El manjar blanco o dulce de leche se lo elabora usando como materia prima: leche, azucares
como la sacarosa, glucosa y la lactosa que ya esta incluida en la leche, se le adiciona las

proteinas extraidas del suero de la leche para aumentar los solidos.

3.4.1 Leche

Es un liquido secretado por las glandulas mamarias de las hembras de los mamiferos, tras el
nacimiento de la cria. Liquido de composicién compleja, blanco y opaco, de sabor dulce y

reaccion iénica (PH) préxima a la neutralidad (Alais 2003).

Propiedades organolépticas de la leche

La leche es un compuesto liquido, opaco , de color marfil y con doble de viscosidad que el
agua. Esa coloracion se torna ligeramente azulada cuando se afiade agua o se elimina la
grasa. Es precisamente, este componente, la porcion lipidica, el que da aspecto amarillento
a la superficie cuando la leche se deja un tiempo en reposo; los cuales son los pigmentos
carotenoide que hay en los pastos con que se alimenta a los animales. El sabor de la leche
es delicado, suave, liqgueramente azucarado; su olor tampoco es muy intenso, aunque Si
caracteristico. La grasa que contiene presenta una acusada tendencia a captar los olores

fuertes o extranos procedentes del ambiente. (Vargas 2011)
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e Propiedades fisicas-quimicas de la leche

Segun Vargas, (2011) la leche tiene una estuctura fisica compleja con tres estados de

agregacion de la materia:

e Emulsidn, en la que se encuentra, principalmente, las grasas.

¢ Disolucidn coloidal de parte de las proteinas.

e Disolucién verdadera del resto de las proteinas, lastosa y parte de los minerales.

Segun Vargas, (2011) las principales caracteristicas fisicos-quimicas de la leche son:

e Densidad a 15% 1,027-1,040 gr/mi
e Ph 6,5-6,7

e Calor especifico 0,93°C

e Punto crioscopico -0,55 °C
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3.4.2 AzUcar

Segun Cabiella (2006), los azucares importantes son glucosas, la lactosa y la maltosa, y el
mas importante, la sacarosa. Se utiliza para dar sabor dulce a las comidas y en la
fabricacion de dulces, pasteles, conservas, bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, y muchos
otros alimentos. Como material alimenticio bésico, la sacarosa suministra

aproximadamente un 13% de la energia que se deriva de los alimentos.

Se denomina azUcar a todos los hidratos de carbono que se disuelven en agua con facilidad;
son incoloros, inodoros y normalmente cristalizados. Todos tienen un sabor méas o menos
dulce (Cabiella 2006)

3.4.3 Proteina del suero de la leche

El suero de la leche esta compuesto por agua, lactosa, proteina, minerales (calcio, fosforo,
magnesio) y grasa. La proteina es indiscutiblemente de mayor valor nutritivo del suero y
sus propiedades y aplicaciones, comprende entre un 80 a 90% del volumen total de leche
procesada para la fabricacidn de queso o caseina y contiene cerca del 50% de los nutrientes
originales de la leche: proteinas solubles, lactosa, vitaminas y minerales. (Amanda
Aechibald 2012).

e Tipos de suero

Segun Franchi, (2010) existen dos tipos de suero:

e Suero dulce: se genera al elaborar queso mediante e uso de enzimas proteoliticas o

“cuajo”, las cuales actuan sobre la caseina de la leche y las “cortan” o “rompen”,
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haciendo que estas se desestabilicen y precipiten, todo esto bajo condiciones especificas
de temperatura(15-50 °C), pH levemente acido (5.9-6.6) producto de la incorporacion
de cultivos lacteos y iones de calcio. La principal ezima utilizada para realizar esto, es

la quimiosina o renina.

e Suero acido: se genera mediante la precipitacion acida de la caseina. Esta
precipitacion se realiza disminuyendo el Ph de la leche a un valor de 4.5 a 4.6. a este

pH, se alcanza el punto isoelectrico de la mayoria de las caseinas presentes.

La proteina extraida del suero de la leche no es un queso si no un lacteo obtenido a partir
del suero de la leche. Enconcreto se obtiene mediante la fermentacion del suero sobrante de
la elaboracion delos quesos. Este suero se fermenta gracias a la accion bacterias lacticas.
Después de su fermentacion el suero se calienta a 90°C paraque sus proteinas precipiten y
formen una masa mantecosa, de consistencia blanda y color blanco que es el requeson.En
su origen el suero con el que se elaboraba el requeson procedia de la leche de cabra ode
oveja, si bien hoy dia la mayor parte del requesén se elabora a partir de leche devaca.
(Esmas 2010).

e Valor nutritivo de la proteina de suero

La proteina de suero es una importante fuente protéica ya que contiene cuatro veces mas
proteinas que la leche. Ademas sus proteinas (lactoglobulina y lactoalbumina) son de
mayor valor biologico que las presentes en mayor cantidad en otros lacteos como la
caseina. Esto se debe a que el requesén se elabora a partir del suero lacteo; muy rico en
seroproteinas (proteinas del suero) que contienen todos los aminoacidos esenciales. Su
contenido graso es menor que el de la mayoria de los quesos ya que solamente aporta 4
calorias por cada cien gramos. Contiene la mitad de grasa que el queso fresco y casi ocho

veces menos gque un queso semicurado, un roquefort o un tipo cabrales, lo que le convierte
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en un alimento apropiado para incluir en una dieta de control de peso o de grasas, asi como
en la alimentacion de personas con estdbmago delicado por ser un alimento de facil
digestion. En cuanto a sales minerales aporta la mitad de calcio que la leche y respecto a

susvitaminas, destaca en especial su contenido de B1, B2 y acido félico (Esmas 2010)

3.4.4 Persevante
Segun Garcia (2001) Se le conoce con el nombre de persevante a ciertas sustancias

quimicas que se agregan a los alimentos para evitar o retardar su deterioro

e Benzoato de sodio

Se encuentra en estado natural en muchas bayas comestibles. comunmente en la industria
alimentaria se utiliza sus sales alcalinas ya que el acido benzoico es muy poco soluble en
agua. (Bristar Laboratorios C.A 2010).

Actua para prevenir el crecimiento de levaduras y bacterias daninas,sirviendo asi como

agente antimicrobiano,las concentraciones se limitan a 0.05% -0.10%. (Jaramillo 2002)

e Sorbato de potasio

Utilizado en la alimentacion como conservante. El &cido sorbico se encuentra en forma
natural en algunos frutos. Es conservante fungicida y bactericida. (Bristar Laboratorio C.A
2010)
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3.5 Reaccion de Maillard

Segin Zunino (1998), Las reacciones de maillard son las responsables del color
caracteristico del dulce de leche. En determinadas condiciones la funcion aldehido de los
azucares reacciona con diversas sustancias nitrogenadas (amoniaco, amidas, aminoacidos)
esta reaccion puede verificarse entre la lactosa y las proteinas de la leche. Manteniendo la
temperatura durante un cierto tiempo, y como consecuencia de un conjunto de reacciones,
agrupadas bajo el nombre de “Reaccion de Maillard”, se forman algunos compuestos

pigmentados que oscurecen el medio.

3.6 Desarrollo de producto

Es el conjunto de acciones que tiene como fin la creacion de nuevos satisfactores y/o la
actualizacién, cambio o mejoramiento de satisfactores existentes, con el fin de

comercializacién para obtener:

e La satisfaccion de las necesidades o deseos de los consumidores.

e Generar ingresos para que las empresas puedan operar, actualizarse y crecer.

3.6.1 Producto

Se puede definir al producto desde un aspecto psicosocial donde a la persona le mejora su
imagen, su estatus, su exclusividad y vanidad. También se puede decir que el producto
representa a la empresa donde se muestra la imagen y la calidad, siempre con el fondo de
satisfacer las necesidades de los consumidores (Galeon 2011).
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3.6.2 Calidad del producto

La calidad del producto esta dada por el conjunto de caracteristicas y atributos con que se
ha dotado al nuevo producto para satisfacer las necesidades, deseos y expectativas del

cliente, considerando el precio que este esté dispuesto a pagar. (Schnarch A 2005).

3.6.3 Caracteristicas del producto

Un producto puede ofrecerse con diversas caracteristicas. El punto de partida es el modelo
austero. Lo cual constituye una herramienta de competencia para diferenciar los productos
de una empresa frente a sus competidores. Las caracteristicas que se le pueden agregar un
producto estaran relacion al valor que le proporcione el cliente en comparacién con su costo
deben abandonarse y deben afiadirse las que tiene un alto valor para el consumidor en

relacién con su costo adicional (Caja de herramientas 2010).

3.6.4 Disefio del producto

Otra manera de aumentar las singularidades el producto es mediante el proceso de disefio.
Los productos bien disefiado captan atencion y provocan mayores ventas. El diseno no es
superficial, un buen disefio contribuye a la utilidad de un producto tanto como a su aspecto,
y en el estas considerados: la apariencia, su facilidad de uso, su seguridad y que sean

baratos de usar y reparar (Caja de herramientas 2010).
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3.6.5 La marca

Es un nombre, un término, una sefial, un simbolo, un disefio, 0 una combinacién de alguno
de ellos que identifica productos y servicios de una empresa y los diferencia de los
competidores. Pero, la marca no es un mero nombre y un simbolo, ya que, como comentaba
anteriormente, se ha convertido en una herramienta estratégica dentro del entorno
econdmico actual. Esto se debe, en gran medida, a que se ha pasado de comercializar
productos a vender sensaciones y soluciones, lo que pasa inevitablemente por vender no
solo los atributos finales del producto, sino los intangibles y emocionales del mismo.
(Gonzalez 2012).

3.6.6 Empaque

El empaque tiene que desempefiar muchas de las tareas de venta, desde captar la atencién y
describir el producto, hasta realizar la venta en si. El desarrollo de un buen empaque para
un producto nuevo exige muchas decisiones, la primera tarea es establecer un concepto de
empaque que cree lo que éste debe ser o hacer por el producto. Luego hay que tomar
decisiones en cuanto a elementos especificos como tamafo, forma, material, color, texto y
signo de marca. El empaque debe ir de acuerdo con la publicidad, el precio y la distribucién
del producto (Caja de herramientas 2010).

3.6.7 Etiqueta

Es una parte fundamental del producto, porque sirve para identificarlo, describirlo,
diferenciarlo, dar un servicio al cliente y por supuesto, también para cumplir con las leyes,

normativas o regulaciones establecidas para cada industria o sector (marketing-free, 2009).
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Segn Norma general del Codex para el etiquetado de los alimentos preenvasados. (1991)

define que el etiquetado, deberd aparecer la siguiente informacion segun sea aplicable al

alimento que ha de ser etiquetado, excepto cuando expresamente se indique otra cosa en

una norma individual del Codex:

e Nombre del alimento

e Lista de ingrediente

e Contenido neto y peso escurrido

e Nombre y direccion

e Pais de origen

e |dentificacion del lote

e Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacién

e Instrucciones para el uso

3.7 Estudio de mercado

Segun Kirberg (2004) Uno de los elementos claves es la determinacion de la demanda del
nuevo producto, es particularmente complicada, especialmente cuando se trata de

innovaciones muy complejas o que no tiene precedente conocido.extistes dos enfoques:
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e Pronostico derivado: que se hace calculando el mercado potencial y luego

estimando una participacion para la empresa.

e Prondstico directo: de las ventas de la empresa,sin considerar el mercado potencial.

3.8 Pruebas sensoriales

La evaluacion sensorial es una funcion que la persona realiza desde la infancia y que lleva,
consciente 0 inconscientemente, a aceptar o rechazar los alimentos de acuerdo con las

sensaciones experimentadas al observarlos o ingerirlos (Sancho, et. al 1999).

Los métodos afectivos cuantitativos miden respuestas de los consumidores relacionadas a
atributos sensoriales. En una prueba hedodnica, el catador responderd a las diferentes
cualidades organolépticas evaluadas dandole una puntacion sobre una escala que puede
traducirse en valores numéricos. Con esta prueba podemos conocer la calidad organoléptica
de un producto para el atribut6 sensorial evaluado. (Meilgard y colaborador 1999).

3.9 Atributos sensoriales

3.9.1 Color:

El color es la primera sensacion que se percibe de un alimento y la que determina el primer
juicio sobre su calidad, ya que tiende a veces a modificar subjetivamente otras sensaciones
como el sabor y olor, condicionando el éxito o fracaso de un producto en el mercado
(Cubero, et al 2002).
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3.9.2 Textura:

Caracteristica sensorial del estado sélido o reoldgico de un producto (Sancho, et. al., 1999).
Su percepcion depende principalmente de la deformacion del alimento al aplicarle una
presion y/o determinadas propiedades estructurales estimadas por el tacto o la vista. La
mejor valoracién de la textura se efectla por medio de sensaciones experimentales en la
boca (Cubero, et al, 2002).

Un complemento a la textura se obtiene por el sentido del oido (ruido). Las ondas sonoras
provocan la vibracion del timpano que mecénicamente (a traves del oido interno) lo pasa al

nervio auditivo que transmite la sensacion al cerebro(Sancho, et. al., 1999).
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IV. MATERIALES Y METODOS

4.1 Localizacion y ubicacion de la empresa

Leche y Derivados, esta ubicada en el departamento de Atlantida en la ciudad de la Ceiba
en un terreno de cerca de cuatro (4) manzanas de area en el kilometro 8 de la carretera
pavimentada que conduce de La Ceiba a Tela, con las siguiente temperaturas méximas de
29°C y minima de 23 °C, precipitacion 2.858 mm/ afio humedad relativa
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4.2 Instalaciones,equipo y materiales

Para la formulacion y elaboracion de manjar blanco o dulce de leche se utilizaron los

siguientes equipos y materiales:

4.2.1 Instalaciones

Area de procesamiento de quesillo

Area de laboratorio de garantia y calidad

Area de vida de anaquel

Cuarto de pre sala de helados

4.2.2 Insumos

Leche estandarizada y homogenizada al 0.3 % de grasa

e Azlcar

e Proteina de la leche

e [Estabilizante

e Conservantes
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4.2.3 Equipos y materiales

Termdmetro digital

Pala de batido

Refractometro

Agitador de acero inoxidable

Yogos

Marmita

Homogenizado

Recipientes plasticos de 40 litros

Recipientes para envasar de plastico resistente al calor de 1 libras

4.2.4 Reactivos

Agua destilada

Hidréxido de sodioa 0.1 N

Acido sulfdrico
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e Fenolftaleina 1%

e Butanol puro

4.2.5 Equipo y material de oficina

e Computador

e Camara de fotos

e Libreta

e Material de oficina

e |nternet

4.2.6 Vestuario de trabajo

e Redecilla

e (Gabacha blanca

e Mascarilla

¢ Ropa de trabajo
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e Botas de hule color blancas

e Guantes de latex

4.3 Método del estudio

El método de estudio es un disefio no experimental de tipo transversal, porque se
recopilaron datos en un unico momento, y se aplicaron variables que no se pueden
manipular de forma deliberada. Se empled el método descriptivo con el objetivo de

describir tendencias de la poblacion.

4.4 Variable a estudiar

Pruebas preliminares para llegar a la formulacion del Dulce de leche o Manjar

blanco.

e Estudio de mercado en la ciudad de La Ceiba.

e Pruebas de analisis sensorial

¢ Vida anaquel
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4.5 Formulacion del dulce de leche

Se formulé el dulce de leche a partir de la consideracion segun el instituto de
normalizacion, INEN (1996), segun tabla sefiala que dicho producto lacteo, obtenido por la
concentracion, mediante calor a presién normal de mezcla constituida por leche, crema de
leche, sacarosa, eventualmente otros azucares y otras sustancias permitidas, cualquiera que
fuese su designacién, debe presentar un aspecto homogéneo, consistencia blanda, textura
suave, uniforme, sabor dulce, olor caracteristico del producto fresco, debe estar libre de
microorganismos patdgenos causantes de la descomposicion del producto, de hongos y
levaduras. No debe afiadirse al dulce de leche antioxidantes, colorantes sintéticos,

emulsionantes, estabilizantes, ni gelificantes.

La cantidad de producto agregado durante o después del proceso de elaboracion, no debe
ser superior al 30% del peso total del producto

REQUISITOS DEL DULCE DE LECHE

Tipo | METODO DE
Requisitos Max. % Min. % ENSAYO
Peéerdida por calentamiento ~ --—-- 30 INEN 164
Contenido de grasa 5.5 o INEN 165
Solidos de la leche 235 INEN 014
Cenizas - 2 INEN 014
Azucares totales @ - 56 INEN 398

Fuente: INEN, (1996)

Tabla 1 Requisito del dulce de leche
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4.6 Diagrama de procesos

Se elaboraron tres tipos de flujograma de proceso que se detallara seguidamente en la

seccidn de resultados y discusion:

e Para tramites del registro sanitario. Se elaboro un diagrama de bloque sencillo
preliminar donde se detallara lo procesos a grandes rasgos para cumplir
requerimientos legales en la Secretaria de Salud para el tramite de registro sanitario.
ver figura ().

Figura 1 Flujograma general
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e Flujograma de proceso de bloques, se detallara en la seccion de resultados y

discusion.

e Flujograma de figuras en el detallara cada proceso con figuras geométricas

especificas. Se detallara en la seccion de resultado y discusion.

4.6.1 Tramites de registro sanitario

e EI procedimiento legal para obtener un registro sanitario segun el Codigo del

Ministerio de Salud, comprende los siguientes requisitos:

e Papel sellado que indique: “Se Solicita Registro Sanitario”. Organismo al cual se

dirige.

e Nombres y apellidos, estado civil, profesion u oficio, nimero y lugar de emision de
la tarjeta de identidad y domicilio del propietario o distribuidor del producto

alimenticio.

e Nombre del producto.

e Origen del producto, asi como nacionalidad y direccién del fabricante, distribuidor

representante.

e Ingredientes de la composicién del producto en forma cualitativa y cuantitativa.

¢ Indicar si la solicitud es para fabricar, exportar o comercio interno.
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e Conferir poder a un profesional del Derecho, debidamente colegiado para que lo

represente.

e Lugary fecha.

e Firma del solicitante.

El costo del permiso de operacién es de L.2, 250.

La licencia sanitaria es de L. 250. Para la renovacion que es cada afio se cancelan L 150.

La licencia ambiental tiene un valor anual de L.3, 500,

La licencia de inocuidad un valor de L.500 al igual que los analisis microbioldgicos. Por el
permiso de la SENASA se cancela L. 7,000 y la renovacion cada cinco afios por el valor de
L. 5,000, todos estos tramites se realizan en el Ministerio de Salud Puablica, situado en

Tegucigalpa.

El costo de cddigo de barra es de L. 473.

4.7 Métodos de analisis

Los métodos de analisis que se utilizaron en la investigacién: son los analisis fisico-

quimicos, microbioldgicos y sensoriales del dulce o manjar de leche.
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4.7.1 Analisis fisico quimico

Para la caracterizacion fisica y quimica del dulce o manjar de leche, se realizaron los
siguientes analisis: brix, acidez titulable, densidad, y grasa. El equipo a utilizar se detalla a

continuacion.

Los analisis fisico-quimicos son: titulador, pipeta, vaso, densimetro, termdémetro digital,
probeta, refractometro, centrifuga basculante, butirometro 5%. Para estos analisis se uso el
reactivo como la fenolftaleina 1% y sustancias como el hidroxido de sodio (0.1%), butanol
puro y acido sulfarico.

e Grasa: se utilizd un butirometro de 5%, pipeta 17 ml, centrifuga, titulador, butanol

puro y &cido sulfarico.

1. Se tom6 una muestra del dulce de leche previamente calentado con la pipeta de 17

ml y se coloco en el butirometro,

2. Se afiadié 2 ml de butanol para la separacién de la grasa,

3. Después se le agrego 8 ml de &cido sulfurico poco a poco agitandolo hasta que la

mezcla se veia de un color oscuro

4. Se coloco en la centrifuga por 5 min, después se le agrego agua caliente hasta el
cuello de butirometro para que la grasa separada se elevara, se dejo por 3 minutos

mas y luego se dio la lectura.

e Acidez titulable: se utilizé pipeta de 9 ml, vaso desechable, titulador, fenolftaleina,
hidroxido de sodio (0.1).
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1. Se tomd una muestra del dulce de leche se pes6 9 gr y se le adiciona 9 ml de agua

disolviéndolo constantemente.

2. Se le agrego 3 gotas del reactivo de fenolftaleina y se procedio a agregar (hidréxido

de sodio) NaOH poco a poco hasta se torne un color rosado tenue, y se procede a la

lectura de la acidez.

e Grados brix: se utilizo pipeta y refractometro. Se tom6 unas gotas de la muestra y se

colocaron en el refractémetro y se procedio a la lectura.

4.7.2 Microbioldgicos

Los requisitos microbioldgicos para el dulce de leche segun el Reglamentos Técnico Centro

Americano Se muestran en la figura 1.

Cuadro 1. Requisitos microbioldgicos para el dulce de leche

1.3 Subgrupo del alimento: Leche condensada, evaporada v dulee de leche

dulce de leche)

Parametro Categoria Tipo de riesgo Limite maximo
permitido
Becuento  acrobios  mesofilos  (para  leche 7 = 10 UFC/mL
evaporada)
Becuento anaerobios mesofilos (para  leche 7 'S < 10 UFC/mL
evaporada)
Staphylococcus awrens (para leche condesada v 8 = 10UFC/g

Fuentes: RTCA 67.04.50:08, (2009)

Las muestras del dulce o manjar de leche se entregaron al area de microbiologia de la

empresa, se le realizaron diferentes tipos de andlisis utilizando el métodos Aerobic Plate
Count(AOAC Oficial methods of analysis, secc 966.23C) y 3M Petrifilm E.Coli/colifomers

count que a continuacion se detalla:
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e Recuento total se utilizo el recuento de bacterias aerdbicas utilizando el método plate

count en plato Petri.

e Hongos y levaduras el método ogye agar en plato Petri.

e Coliformes, con el método recuento de bacterias aerdbicas utilizando el método plate

count en plato Petri.

El &rea de microbiologia se entro los resultados de los analisis los cuales se discutiran en la

seccion, 5.8.

4.8 Caracteristicas Sensoriales

Para la evaluacion de las variables sensoriales (olor, sabor, textura y apariencia general) se
realizd una prueba de aceptabilidad en el cual participo un grupo determinado 27 panelistas

no expertos en la materia.

4.8.1 Degustaciones

Las degustaciones se haradn con el fin de analizar con los sentidos las caracteristicas

organolépticas de un producto en este caso el manjar blanco o dulce de leche.

Se utilizaron dos pruebas de dulce de leche de las cuales se hicieron en la empresa y una de

muestra de la competencia.

Se utilizo el método heddnica tiene por objeto obtener un rango establecido en cuanto a
color sabor y textura de la prueba.
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4.8.2 Elaboracion de la etiqueta

La elaboracion de la etiqueta se hace con el propdsito de otorgarle informacion al
consumidor y asi saber que esta consumiendo. Se identifica el producto con la marca, el

disefio y el nombre.

Se disefid la etiqueta de acuerdo al envase que la poblacion decidié por medio de las

encuestas.

4.9 Costo de la materia prima

El costo de la materia prima se baso Unicamente en los costos variables de produccion del
dulce de leche, trabajando con los precios de la materia prima, materiales a nivel

corporativo.

Se elaboro un costo de materia que se utilizaran en la elaboracion del producto para este
proceso se utilizo el programa Excel.

4.10 Estudio de Mercado (Encuesta)

En el estudio de mercados se realizaron encuestas para la obtencion de informacion. De
forma general se utilizd el disefio de investigacion exploratoria. La investigacion

exploratoria se realiz6 con el objetivo de indagar acerca de la competencia.

Este estudio de mercado fue disefiado para definir las caracteristicas ideales a tomar en
cuenta para el "Dulce de leche o manjar blanco™ que satisfaga los requerimientos del

consumidor y plantear las pautas de un adecuado estudio de mercado.
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4.11 Calculo y seleccion de la muestra

El célculo de la muestra se baso en la poblacion del departamento de Atlantida, con
excepcion de los infantes, mayores 25 afios, por lo cual, se defini6 como poblacion total de
69,244 personas economicamente activas, siendo el nimero de personas que posee la
ciudad de la Ceiba, de la cual se tomd una muestra representativa y se realiz6 un muestreo

estadistico aleatorio.

Se utiliz6 como referencia la informacion del ultimo censo de poblacion y vivienda
realizado por la base de datos Encuestas Permanentes de Hogares con Propdsitos Multiples
(EPHPM), mayo 2008, observatorio del mercado laboral. Secretaria de trabajo y seguridad
social identificando una poblacion de 69,244 personas econdmicamente activas. En el

departamentalmente de Atlantida.

Una formula obtener muy extendida que orienta sobre el célculo sobre el tamafio de la

muestra para datos globales es la siguiente-.

Zpg N
n=—-7
NE®*+ Z pgq

Donde

n = es el tamafio de la muestra; (nimero de encuestas que vamos hacer)

Z =es el nivel de confianza; indica la probabilidad de que los resultados de nuestra

investigacion sea ciertos.
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p =es la proporcion de individuos k poseen en la poblacién en la caracteristica de estudio.
Este dato generalmente desconocido y se suele suponer que p=g=0.5 que es la opcién mas

segura.

g =es la proporcion de individuos que no poseen esa caracteristica, es decir, es 1-p.

N =es el tamarfio de la poblacion o universo o (nimero total de posibles encuestados).

E =es el error muestral deseado. Es la diferencia que puede haber entre el resultado que

obtenemos preguntando a una muestra de la poblacién y el que obtendriamos si

preguntaramos al total de ellos.

4.12 Poblacion, elementos y unidades de muestreo

Para la realizacion de las encuestas, la poblacion escogida para el estudio fueron los
habitantes de la ciudad de la Ceiba, Atlantida que se encuentra en sus hogares, en la
universidad o en sus trabajo, situadas en zonas semiurbanas y rurales. Especificamente, las
encuestas se realizaron a personas que se encontraban en la casa, en la universidad y es su

trabajo debido a que el dulce de leche es perecedero.

4.13 Encuesta

Al momento de realizar las encuestas finales (Anexo 3) se definieron como puntos
estratégicos: en las universidades, hogares y negocios ubicados en el centro de la ciudad de
la Ceiba.
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Las preguntas se centraron en recopilar informacién en tendencias y factores de los clientes

al momento de elegir dulce de leche.

4.14 Tabulacion de las encuestas

Para la tabulacion de las encuestas se utilizo el programa SPSS siendo un programa
estadistico informéatico muy usado en las ciencias sociales y las empresas de investigacion

de mercado y se crearon las tablas con el programa Excel de Microsoft.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 Pruebas preliminares

Para determinar cual era la variable en referencia en grados brix se desarroll6 4 pruebas
preliminares, de las cuales la tercera prueba arrojo un brix de 64, acidez 0.11 y grasa 1.1%
segun cuadro 1, que representa la mejor variable segun la aplicacion las pruebas de analisis

sensorial.

Cuadro 2. Pruebas preliminares

PRUEBAS PRELIMINARES

1ra prueba 2da prueba 3ra prueba 4ta prueba
Grasa (%) 4.9 1.2 1.1 0.8
Acides 0.21 0.16 0.11 0.5
Brix°® 52 58 64 63
Sélidos 58.88 54.95 60.40 55.3
totales
Humedad 41.15 45.05 39.60 44.70
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5.2 Formulacion del dulce de leche 0 manjar blanco cuantitativa y cualitativa

Para determinar la formulacion cualitativa y cuantitativa se realiz6 las conversiones

respectivas de acuerdo a los requisitos para el registro sanitario segun el cuadro 2.

Cuadro 3. Formulacion cuantitativa y cualitativa del dulce de leche 0 manjar blanco

Leche 30 litros 75
densidad 1.030 gr/cm®
30,900qr
Azucar 14 1b 15

6,356 gr

Proteina homogenizada 81b 8.88
3,632 gr

Sorbato de potasio 30.9 gr 0.07

Benzoato de sodio 30.9 gr 0.07
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5.3 Flujogramas de procesos

El flujograma de proceso como se muestra en la figura 1. Est4 en forma general siendo un

requisito para los trdmites del registro sanitario segun la secretaria de Salud.

5.3.1 Flujograma de proceso general

El flujograma de proceso como se muestra en la figura 2. Detallando los pasos a desarrollar

para la elaboracién del dulce de leche o manjar blanco

-

Figura 2. Flujograma del proceso general
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5.3.2 Flujograma de figuras

Se describe cada proceso de elaboracion del dulce de leche o manjar blanco en la figura 3 'y

se detalla cada etapa del proceso con una figura especifica (en el item 5.4)

RECEPCION DE LA LECHE

MOVILIZACION DE RECEPCION DE LA LECHE A LA
MARMITA

VACIADO DE LA LECHE A LA MARMITA

PREPARACION DE LOS INSUMOS

MEZCLADO DE LOS INSUMOS

COCCION/MONITOREO DE GRADOS BRIX

MOVILIZACION DE LA MARMITA AL
HOMOGENIZADOR

HOMOGENIZADO DE LA MEZCLA

ENVASADO DE LA MEZCLA A TEMPERATURA
DE140FA 160F

MOVILIZACION DEL AREA DE ENVASADO A
ALMACENAMIENTO

ALMACENAMIENTO

X 7 REFRIGERACION

Figura 3. Flujograma de figuras
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5.4 Descripcion del flujograma de proceso

5.4.1 Recepcion de la leche:

La leche ya viene homogenizada y estandarizada al 3% de grasa siendo la acidez maxima
de la leche es de 18 Dornic esto permite un dulce de leche o manjar blanco éptimo y con las

caracteristicas deseadas por el consumidor.

5.4.2 Vaciado de la leche:

Se vierte la leche ya homogenizada y estandarizada en la marmita de vapor.

5.4.3 Mezclado

Se adiciono los insumos, la azlcar, la proteina homogenizada y los preservantes, de
acuerdo a la formulacion y poco a poco, agitdndolo constantemente para una distribucién
homogénea de la mezcla, utilizando el 75% de leche, 15% de azlcar, 8.8 % proteina
homogenizada y 0.07 % preservantes

5.4.4 Coccion (concentracion)

Para facilitar la evaporacion y evitar la formacion de una costra en las paredes de la
marmita, agitar la mezcla continuamente. La mezcla esta a punto cuando la ebullicion es
quieta, la superficie se ve lustrosa y brillante y hay movimiento desde los bordes hacia el
centro de la marmita, se haran pruebas periddicas con refractdbmetro hasta llegar a una

consistencia de 65 a 70 Dornic.
50



5.4.5 Homogenizacion

La mezcla se homogeniza a 1500 PSI ya que esa es la presion adecuada para el dulce de
leche, donde le deja una consistencia adecuada para los requerimientos que el consumidor

desea.

5.4.6 Envasado

Se envasa en caliente a una temperatura de 160 °C en recipientes plasticos resistentes al
calor de una libra, previamente lavada con detergente, desinfectada con una solucion de

cloro de 1 a3 ppmy esterilizada con agua caliente con una temperatura maxima de 100 °C.

5.4.7 Almacenamiento

Se almacenan a una temperatura de 50 F
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5.5 Costo de la materia prima

El costo de la elaboracién de un producto es tan importante, en el cuadro 4 muestra

detalladamente el costo de la elaboracion del dulce de leche o manjar blanco por libraes de

20.12 lempiras.

Cuadro 4. Costo de la materia prima

PRESUPUESTO DEL DULCE DE LECHE

Materia prima Cantidad
Leche estandarizada y homogenizada 30
Azucar 14
Proteina homogenizada 8
Pana de 1 Ib pléastica 20
Total

Total precio por libra de dulce o manjar de leche

7.4

5.64

7.68

Precio(Lps) Total(Lps)

222

78.96

61.44

40

402.4

20.12
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5.6 Marca Comercial

Como parte de un requisito para la elaboracion de un producto, se elabord la marca del
dulce de leche como lo muestra la figura 4, utilizando lo criterios legales del sello y

coloracion de autores de Leyde.

DULCE DE LECHE

HOMOGENTZADO

Figura 4. Marca dulce de leche

5.7 Etiqueta

La etiqueta es muy importante en un producto, se elabor6 de acuerdo a las especificaciones
Segin Norma general del Codex Alimenratius para el etiquetado de los alimentos
preenvasados. (1991) descritas en la seccion 3.11.7 como lo muestra la figura 5

N
DULCE DE LECHE

HOMOGGN;ZADO

w
<
—
| —
<

-
=

-
o

L
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O
<
S
<

B ™ 4
o
<

Figura 5. Etiqueta del dulce de leche
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5.8 Analisis microbioldgicos de vida de anaquel

El analisis de vida de anaquel se hace con el propoésito de observar la durabilidad del

producto ya sea microbioldgico y organoléptico en este caso se le dio un periodo de 30 dias

a temperatura ambiente, y otra en el cuarto frio a una temperatura de 50 F utilizando

benzoato de sodio como preservante y sorbato de potasio como regulador de acidez como

muestra el cuadro 4, determinada el conteo de coliformes mediante el método oficial

AOAC, secc. 966.23 y 3M petrifilm E.Coli/ Coliforms count.

Los datos encontrados en los analisis microbioldgicos segun el cuadro 5 son aceptables ya

que la cantidad no afecta al ser humano al ser ingerido.

Cuadro 5.Analisis microbiolégicos de vida estante.

PRUEBA 1
Sin preservante
Siembra 10-agosto-2012

PRUEBA 2
Con preservante
Siembra 14-agosto-2012

Lectura 14-de septiembre-2012

Lectura 21-septiembre-2012

ANALISIS T° T° Refrigeracion | T° T° Refrigeracién
Ambiente Ambiente

E.COLI 0«10 UFC | 0<10 UFC 0«10 UFC | 0<10 UFC

HONGOS DNPC 0«10 UFC 0«10 UFC | 0«10 UFC

LEVADURAS

COLIFORMES 0«10 UFC | 0«10 UFC 0«10 UFC | 0<10 UFC

TOTALES

DNPC: Demasiado niimero para contar.
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5.9 Calculo de la muestra

El calculo de la muestra se baso en la poblacién econdmicamente activa del departamento
de Atlantida, con excepcion de los infantes. Mayores 35 afios, por lo cual, se definié como
poblacién total 69,244, el numero de personas que posee la ciudad de la Ceiba, de la cual se

tomo una muestra representativa y se realizd un muestreo estadistico aleatorio.

Se utiliz6 como referencia la informacion del Gltimo censo de poblacién y vivienda
realizado por la base de datos EPHPM, mayo 2008, observatorio del mercado laboral.
Secretaria de trabajo y seguridad social identificando una poblacion de 69,244 personas
econdmicamente activas. En el departamentalmente de Atlantida.

Una formula muy extendida que orienta sobre el calculo sobre el tamafio de la muestra para

datos globales es la siguiente-.

E:qu
n= -
NE®*+ Zipg

Donde

n = es el tamafio de la muestra; (nUmero de encuestas que vamos hacer)

Z =es el nivel de confianza; indica la probabilidad de que los resultados de nuestra

investigacion sea ciertos.

p =es la proporcion de individuos k poseen en la poblacién en la caracteristica de estudio.
Este dato generalmente desconocido y se suele suponer que p=g=0.5 que es la opcion mas

segura.
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g =es la proporcién de individuos que no poseen esa caracteristica, es decir, es 1-p.

N =es el tamafio de la poblacién o universo o (nimero total de posibles encuestados).

E =es el error muestral deseado. Es la diferencia que puede haber entre el resultado que
obtenemos preguntando a una muestra de la poblacion y el que obtendriamos si

preguntaramos al total de ellos.

5.10 Tabulacién de la encuesta

Para la tabulacion de las encuestas se utilizd el programa SPSS siendo un programa
estadistico informéatico muy usado en las ciencias sociales y las empresas de investigacion

de mercado y la creacion de las tablas se utiliz6 el programa Excel de Microsoft.
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5.10.1 Total de habitantes encuestados

Los resultados de las encuestas separadas por sexo donde segun figura 6 encontramos que

el 56% de encuestados son hombre y 44% son de mujeres.

60
50
40
30
20
10

personas encuestadas %

Encuestados por Género

HOMBRE MUJER NO CONTESTARON

SEXO

Figura 6. Habitantes encuestados por género

57



5.10.2 Estatus laboral de los encuestados

El total de los encuestados el 36% trabaja, el 33% estudia y el 30% es mixto esto segun la
figura 7, el andlisis de estos resultados también permiten afirmar que la mayor poblacion al

parecer trabaja.

Estatus laboral de los encuestados

40 1

35 /
30 7
25 -

20 v

15 -

10 - /

5 17 - //

TRABAJA ‘ ESTUDIA ‘ MIXTO NO
CONTESTARON

personas encuestadas %

ESTATUS LABORAL

Figura 7. Estatus laboral de los encuestados
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5.10.3 Ingreso mensual de los encuestados

El 55% de los encuestados tienen un ingreso mensual de menos de 7,000 lempiras y 33%
de 7,000 a 14,000 lempiras mientras un 11% tienen el ingreso mensual de 14,00 a 21,000

lempiras segln la figura 8.

Ingreso mensual de los encuestados

personas encuestadas %
PNWS
[eoleolele]
1 1 1 1 11

7,001-14,00
14,000-21,000
MAS DE 21,000

NO CONTESTARON

MENOS DE 7,000 LPS

INGRESO MENSUAL

Figura 8. Ingreso mensual de los encuestados.
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5.10.4 Pregunta 4: Edad de los encuestados

La figura 9 demuestra que un 50% de la poblacion encuestada tiene una edad promedio de

13-20 afios, y un 41% asilan de21-30 afios.

Edad de los encuestados

personas encuestadas %

EDAD

NO CONTESTARON |

Figura 9. Edad de los encuestados
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5.10.5 Pregunta 5: ;Consumen dulce de leche?

Se obtuvo un 88% de anuencia para el consume de dulce de leche que se ofrecerian versus
a un 12% que se encontraba con un probable consumo o no del producto, segun la figura
10.

éConsume dulce de leche?

100 - /

80 1 -
e
e

x

w

(C

©

©

his

wn

S 60 -
Q

c

b 40 -
3

c 20 1
o 0
Q.

No cotstaron | Si | No |

éConsume dulce de leche? |

Figura 10. Aceptabilidad del dulce de leche
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5.10.6 Pregunta 6: ¢Con que frecuencia consume dulce de leche

La frecuencia de consumo de dulce de leche como se aprecian en figura 11, mostraron en
las encuestas es que un 27% consumen una vez por semana, mientras que un 21% consume

cada 15 dias y un solo 13% lo consume diario.

¢éSi consume dulce d eleche,conque
frecuencia lo hace?

15 1

porcentaje de los encuestados
(0]
Diario
Una vez cada 2
dias
Unavez cada
semana
Unavezala
guincena
Nunca

No contestaron
Unavez al mes

ési consume dulce de leche,con que frecuencia lo hace?

Figura 11. Frecuencia de consumo dulce de leche
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5.10.7 Pregunta 7: El dulce de leche lo consideraria

En la figura 12 como se puede observar que un 68% del total de los encuestados
considerarian el consumo del dulce de leche como nuevo producto y un 24% como

sustituto.

¢éEl dulce de leche consideraria?

porcnetaje de encuestados

No contestaron ————
Sustituto |

Nuevo producto
¢El dulce de leche lo consideraria?

Figura 12. Opciones de consumo
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5.10.8 Pregunta 8: ;Cuanto pagaria por media libra (226 gr) de dulce de leche?

Los resultados del precio de media libra de dulce de leche nos indican que 42% estaria
dispuesto a pagar 26-35 lempiras por media libra de dulce de leche y el 36% esta dispuesto

a pagar de 15 -25 lempiras.

é¢Cuanto pagaria por media libra de dulce de
leche?

No contestaron 15-25 Ips 26-35 Ips 36 Ips 0 mas

porcentaje de encustados

é¢Cuanto pagaria por media libra de dulce de leche?

Figura 13. Consulta de precio en media libra de dulce de leche
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5.10.9 Pregunta 9: ;Qué le resultaria mas factible comprar?

Si en el mercado se introdujera el dulce de leche, a los niveles de peso segun la figura 14 el
5

5% de los encuestados respondieron que prefieren media libra y un 36% por una libra

¢Qué resulta mas factible comprar?

250
200 -

150 -
100 -',
0

Por 1libra
ontestaro

Media libra

Cuarto libra

éque le resultaria mas factible comprar? |

Figura 14 Factibilidad de compra del dulce de leche por peso/Lb
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5.10.10 Pregunta 10 ¢Qué tipo de envase le gustaria adquirir el dulce de leche?

En la aceptacion o preferencia de envase del producto la figura 15 nos muestra que la

preferencia para obtener el producto se dio en un 40% en panas de plastico transparente.

¢Qué tipo de envase le gustaria adquirir el
dulce de leche?
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Figura 15. Distribucidén de preferencia del producto por su empaque
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5.11 Interpretacion de datos

5.11.1 Compraria el dulce de leche 0 manjar blanco con relacion al género

De los encuestados segln figura 16 el 52% de los hombres contestaron que si y el 40 % de

la mujeres contestaron que si.

La aceptacién demuestra que la aceptacion del producto fue alta, segun los resultados de la

figura 16.
é¢Compraria el Dulce de leche de acuerdo al
género?
* 60
§ 30 ' E Hombre
§ 20 _ B mujer
(=] g
210 © .
0
-| no contestaron si no |
compraria el dulce o manjar de leche untable |

Figura 16. Distribucion de la intencién de compra de acuerdo al género
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5.11.2 ¢(Compraria el dulce de leche como producto nuevo o como sustituto segun el

género?
é¢Compraria el dulce de leche como producto nuevo
o como sustituto segun el género?

107 2 B el dulce de leche untable lo
30 7 consideraria
20 _:, B el dulce de leche untable lo
10 7 consideraria sustituto

PR P 4

0 -‘ ) [ el dulce de leche untable lo
Hombre mujer consideraria nuevo producto
| Sexo |

Figura 17 Preferencia de consumo del producto.

Del total de los encuestados como podemos apreciar en la figura 17 un 68% compraria el

dulce de leche como producto nuevo y un 24% lo compraria como producto sustituto.

El total de los encuestados considerarian comprar el dulce de leche como producto nuevo y
no como sustituto, se puede observar que el género masculino tiene mayor participacion

que el género femenino.
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5.12 Interpretacion de los analisis sensoriales

De acuerdo con los formatos de degustacion ubicada en anexo 2, que los panelistas no

experimentados contestaron del andlisis realizado.

5.12.1 Color

Como lo indica la figura 18 el atributo sensorial de color muestra que los panelistas no

expertos prefirieron el color de la muestra 3(lino) que es la que se adquirié en el mercado,

las otras muestras que se elaboraron en la empresa no obtuvieron ninguna diferencia

alguna, segun los panelistas.

Analisis sensorial del color
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Figura 18 Influencia del color del dulce de leche en la aceptacién del mismo.
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5.12.2 Sabor

El sabor es una de los factores que tiene importancia en la preferencia de elegir el dulce de
leche segun la figura 19 demuestra que analisis sensorial indica que la prueba 2 a los
panelistas tuvieron una mayor aceptacion con un 56% mientras la prueba 1 y la lino no

hubo cambios significativos.

Analisis sensorial de sabor
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Figura 19. Influencia de la sabor del dulce de leche en la aceptacion del mismo
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5.12.3 Olor

El olor es la propiedad que en la mayoria de las sustancias olorosas es diferente para cada
una. En la evaluacién de olor es muy importante que no haya contaminacion de un olor con
otro, por tanto los alimentos que van a ser evaluados deberan mantenerse en recipientes

herméticamente cerrados.

La figura 20 demuestra que los panelistas tiene mayor aceptabilidad con la prueba 2 de
dulce de leche con un 52% vy el que tubo menor aceptabilidad fue el dulce de leche lino con
un 19%.

Analisis sensorial del olor
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Figura 20. Influencia del olor del dulce de leche en la aceptacion del mismo
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5.12.4 Consistencia

La textura es la propiedad de los alimentos apreciada por los sentidos del tacto, la vista y el
oido, es muy importante en el analisis sensorial ya que nos da a conocer la textura o

consistencia que pueda tener un producto.

En la figura 21 demuestra que la prueba 2 del dulce de leche tubo una mejor aceptacion con
una consistencia de 56% Yy la de menor aceptacion fue la prueba 1 con 7%.

Analisis sensorialde consistencia
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Figura 21 Andlisis sensoriales de consistencia de las muestras de dulce de leche.
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V1. CONCLUSIONES

Es técnicamente factible y econdmicamente viable desarrollar el dulce de leche o
manjar blanco a base de proteina de suero beneficiando a la empresa reduciendo los

costos y disminuyendo la contaminacion ambiental.

El dulce de leche o manjar blanco en panas plasticas transparentes de una 1 libra tiene

un costo de produccion de 20 lempiras y 1 doélar.

El estudio de mercado realizado dio a conocer que la poblacién compraria el dulce de

leche como producto nuevo dando aceptabilidad en la poblacion.

La intencion de compra del producto fue de 92%.
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VIl. RECOMENDACIONES

Se recomienda la estandarizacién del producto, utilizando un colorante caramelo ya que
la poblacion desea un color méas oscuro de lo normal pero con una textura y sabor de

menos grados brix.

Establecer un érea especifica para la elaboracién del dulce de leche y el equipo

estableciendo evaluando un analisis de riesgo en la ubicacion.

Crear un laboratorio de analisis sensorial con todo el equipo de Ultima generacion.

Elaborar en un laboratorio especializado de alimentos el etiquetado nutrimental de
dicho producto.
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ANEXOS



ANEXO 1Formato de degustacién-(nivel de aceptacion)

PRUEBA DE NIVEL DE ACEPTACION
Edad

Fecha Sexo

Producto: Dulce o Manjar de leche

Caracteristicas a evaluar: Aceptacion en general

Instrucciones:

Pruebe las muestra que se le da he indique su nivel de grado con cada muestra escribiendo el
namero de la escala que mejor describe su sentir para cada caracteristica. Por favor, brindenos sus

comentarios.

Me gusta

No me gusta
Me gusta poco
Indiferente

Caracteristica

M1

M2

M3

Color

Sabor

Olor

Consistencia

Comentarios

Gracias por su colaboracion
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Anexo 2

ENCUESTA

DULCE O MANJAR DE LECHE
Lanzamiento de un nuevo
producto Leyde

Por favor rellene los items en la encuesta
que a continuacion se le presenta.

La informacion que nos proporcione sera
utilizada para conocer el grado de
aceptacion en el mercado de un nuevo
producto (Dulce o manjar de leche).
Gracias

a. Sexo

Hombre
Mujer
b. Estatus laboral

Trabaja
Estudia
Mixto
c. &Si trabaja cual es su Ingresos

mensual?

Menos de 7,000
7,001 a 14,000

14,001 a 21,000

Mas de 21,000

d. &Qué edad tienes?

Entre13a20_
Entre21a30_
Entre31a40_
Entre41a50
Masde50

e. &Consume dulce de leche?

Si

No

Si su
porque
Si  su respuesta es NO, gracias por su
participacion

respuesta es NO

f. &Si consume dulce de leche, con qué

frecuencia lo hace?

Diario___

Unavez cada dos dias_

Una vez cada semana____

Unavez alaquincena__

Unavezal mes

Nunca__

g. €Compraria el dulce o manjar de

leche?

Si

No

Si su
porque
Si su respuesta es NO, gracias por su
participacion.

respuesta es No

h. El dulce de leche lo consideraria:

Comprarlo como sustituto del producto
que consume mas frecuente
Comprarlo como Nuevo producto



i. &Cuanto pagaria por media libra
(226 gr) de dulce o manjar de

leche?

15a25Ips
26 a 35 Ips
36 0 mas

j. €Que le resultaria mas factible
comprar?
Por 1 libra
Media libra
Un cuarto de libra
k. &€Qué tipo de envase le gustaria
adquirir el dulce o manjar blanco?
Botes de vidrio
Botes plasticos
Panas plasticas transparentes

Panas plasticas de color
Otros

Gracias por colaboracion



