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snte investigacion tuvo por objeto elaborar una bebida a base de calostro liofilizado
o con pancla y nogal como una alternativa de complemento alimentario ideal para todo

, proteina %, cenizas%, solidos totales% y sblidos no grasos%a); mucmbiolbgicos
duras, ascrobios mesdfilos, salmonella, coliformes fecales, coliformes tatales) y un
 sensorinl de aceptabilidad con una escala heddnica de cinco puntos. Los resultados finales
n que las variables pH, acidez y sélidos no grasos no peesentaron diferencias
cativas con una probabilidad >0,05; entre los tres tratamientos, a lo contrario del porcentaje
as 2,10% y sblidos totales 14,59%, preseataron diferencias significativas <0,05; las
proteina 14.23%; ceniza 2,26%; presentaron Wiferencias altamente significativas con
vilidad < 0,01, optando como mejor tratamiento el T3 (70% calostro, 21% pancla y 9%
n cuanto 2 los andlisis microbiolbgicos en los tres tratamientos presentaron ausencia total
panismos patdgenos dafiinos para la salud del consumidor, Mediante la prueba de
v 4 se comprobd que las mejores carcteristicas sensoriales se presentaron en ¢l T3. El
) de produccitn otorgado en el presente estudio fue de $2,76 respectivamente por cada litro
" 0. Se Jogro obtener un producto con un alto porcentaje de nutrientes poe lo que se recomienda
b de estos ingredientes de alto valor nutricional.

as clave: <BEBIDA>  <CALOSTRO LIOFILIZADO=>, <COMPLEMENTO
NTARIO>, < CONSUMIDOR>, <SALUD>.

1900-DBRA-UTP-2022

Xiv



s vesearch aimed to elaborate 8 frecze-dried colostrum beverage flavored with pancla and
it 85 an alterative food supplement ideal for all types of consumers. Three treatments were
gd, with four replicates each. For the statistical analysis process, a completely randomized
dgn was used., It was subjected to an analysis of variance (ADEVA) and separation of means
Tukey (P<0.05). The treatmeats evaluated were as follows: (T1:90% T2:80% T3:70%); pancla
walnut (T1: 7-3%; T2: 14-6%; T3: 21-9%) respectively. The samples were subjected 1o &
jeal-chemical analysis (pH, acidity %, fat %, protein %, ash%, total solids% and non-fat

gwed that the variables pH, acidity and non-fat solids did not present significant differences
‘ f_‘: probability >0.05; among the three treatments. On the contrary, the percentage of fat 2.10%
§ total solids 14.59%, presented significant differences <0.05. The variables protein 14.23%;
h 2.26%; presented highly significant differences with a probability <0.01. The T3 (70%
pstrum, 21% panela and 9% walnut) was chosep as the best treatment. As for the
piological analyses, the theee teatments showed a total sbsence of pathogenic
organisms harmful to the consumer's bealth. The acceptability test showed that the best
oty characteristics were found in T3, The production price granted in this study was $2.76
liter of product. It was possible to obtain a product with a high percentage of nutrients, so the
jon of these ingredients of high nutritional value is recommended.

words: <BEVERAGE>, <LYOPHILIZED CHALOSTER>, <FOOD COMPOUND=>,

1900-DBRA-UTP-2022

o\,

Dra. Gloria Isabel Escudero Orozco
0602698904



INTRODUCCION

En el Ecuador existen 4.34 millones de ganado vacuno, segun el Instituto Nacional de Estadisticas
y Censos, el 69.73% son hembras y de ellas el 57.61% (962.520) correspondea al nimero de vacas
ordefiadas misma cifra que garantiza volimenes altos de producciénde subproductos lacteos entre

ellos el calostro, (INEC, 2021, p.28).

Hoy en dia existe un limitado consumo de calostro por parte de los consumidores, el principal
problema puede ser debido a que la mayoria de ellos no tienen alcance a este tipo de alimento,
causa de ello a la falta de conocimiento de los productores al transformar y comercializar este tipo
de subproducto. Es importante mencionar que varios estudios han mencionado que el calostro
posee nutrientes de alto valor bioldgico como es el caso de lasinmunoglobulinas y anticuerpos
que ademas de ser esencial en la cria, una vez dado su proceso de transformacion es idonea para

el consumo humano, (ALAVA & BRAVO, 2021, pp. 21-23).

El calostro es un subproducto reconocido por sus inigualables caracteristicas, contiene mas
minerales y proteinas en relacion a la leche completa de igual forma aporta un gran contenido de
energia, proporciona efectos antimicrobianos, contribuye a la reparacion muscular, aumenta la
fuerza y proporciona gran resistencia fisica, reduce el porcentaje de grasa corporal, disminuye el
tiempo de recuperacién de sesiones deportivas y acelera la cicatrizacion de lesiones entre otros

factores de gran beneficio para el ser humano,(ORTIZ, 2020, p.30).

Actualmente el calostro bovino es considerado como uno de los ingredientes principales para la
creacion de suplementos alimentarios, crecimiento muscular y vitaminicos; para dicha utilizacion
el calostro pasa por un proceso de conservacion la mas comun laliofilizacion, dicho proceso ayuda
a mantener intactas la gran cantidad de inmunoglobulinas, nutrientes, vitaminas y aminoacidos,
(ORTIZ, 2020, p.47).

De esta manera surge la necesidad de rescatar y proporcionar un valor agregado a este tipode
subproducto. EI mismo consiste en la elaboracion de una bebida a base de calostro liofilizado de
ganado vacuno saborizado con panela y nogal. La panela es un producto muyrico en relacion al
alto contenido de nutrientes dentro de su composicion los minerales quemas se destacan es el
hierro, potasio y calcio; tres nutrientes que son necesarios en la alimentacion y cuyos
requerimientos no son cubiertos totalmente por los consumidores, (MASCIETTI, 2014, p.29). A lo que
se refiere el nogal se puede mencionar que es una planta muy codiciada dado su alto potencial
terapéutico que se ha venido utilizando como medicina popular durante generaciones, entre los
aspectos benéficos adicionales se puede mencionar que acta en la regulacion de los niveles de

azUcar en la sangre; ideal para personas que padecen diabetes, interviene contra dolencias



estomacales, infecciones,problemas de la piel, artritis, entre otros de gran importancia en la salud

humana, (SARANGO,2021).

De esta forma se llevara a cabo el procesamiento, transformacion e industrializacion del calostro,
con la finalidad de potenciar su uso en la elaboracion de alternativas de suplementos alimentarios;
generando ingresos en su produccién y ampliando alternativas para el mercado, enfocado a todo

tipo de consumidor.

Por lo indicado anteriormente en la presente investigacion, se plante6 como primer punto
especificar las propiedades fisico- quimicas del calostro liofilizado de ganado vacuno; en segundo
lugar identificar la formulacion adecuada para la elaboracion de la bebida y evaluar las
propiedades fisico- quimicas, microbioldgicas y sensoriales del producto terminado de mayor
aceptacion; como parte final se determin6 el beneficio costo de la elaboracion de la bebida a base

de calostro liofilizado de ganado vacuno saborizado con panela y nogal.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL

1.1. Leche

La leche es un producto de la secrecion normal de animales bovinos lecheros sanos obtenido
mediante uno o mas ordefios diarios, higiénicos, completos e interrumpidos, sin ningdn tipo de
adicién o extraccion, destinada a un tratamiento posterior previo a su consumo (INEN, 2012).

La leche es un alimento esencial para los mamiferos desde su nacimiento y es necesario para su
supervivencia, el ser humano es el Gnico de los mamiferos que continta con el consumo de este
alimento a lo largo de su proceso de crecimiento por lo general es proveniente del ganado bovino.
Dado estudios realizados caracterizan a la leche como una fuente de alto valor nutricional, (Alava
& Bravo, 2021, p. 26), ademas es considerada como un alimento basico cuya funcion principal es
proporcionar los requerimientos nutricionales del recién nacido, todos estos beneficios son
posibles dada a la mezcla en equilibrio de proteinas, carbohidratos, grasa, entre otros
componentes. De manera nutricional presenta una extensa gama de nutrientes en donde el tnico

déficit de nutriente es el hierro y vitamina C, (Colcha, 2013, p.42).

1.1.1.  Composicion Quimica de la Leche

La leche es considerada como un nutriente complejo, posee mas de cien substancias, las mismas
que se encuentran ya sea en solucién, suspension o emulsién en el agua. La principal proteina de
la leche es la caseina que se encuentran dispersas en un gran nimero de particulas sélidas
denominadas micelas que permanecen en suspension. A lo que se refiere la grasa y las vitaminas
solubles se encuentran en forma de emulsién; los mismos que no se mezclan con el agua en la
leche. La lactosa es el azlcar de la leche, algunas proteinas, sales minerales entre otras sustancias

son solubles es decir se encuentran disueltas en el agua de la leche, (Agudelo & Bedoya, 2005, pp. 38-
42).



Tabla 1-1: Composicion Quimica de la Leche por 100 gramos

Componentes Leche entera
Energia (Kcal) 61
Agua(g) 88
Proteina (g) 3,2
Grasa (g) 3,3
Grasa Saturada (g) 19
Grasa Monoinsaturada (g) 0,8
Grasa Poliinsaturada (g) 0,2
Colesterol (mg) 10
Sodio (mg) 43
Carbohidratos (g) 4,8
Vitaminas Vitamina Bio, Riboflavina, Vitamina A,Niacina,
Vitamina Bs
Minerales Calcio, Zinc, Fosforo, Magnesio, Yodo

Fuente: (Agudelo & Bedoya, 2005)

Realizado por: Bonilla Melena, Daniela, 2022.

1.1.2. Nutrientes de la Leche

La composicion nutritiva de la leche esta ligada netamente a los sélidos totales, las cuales son
sustancias conformadas por agua, proteinas, grasas, minerales y vitaminas; mismos elementos
que varian dependiendo de la raza, edad, tipo de alimentacion y estado fisico del animal, dicha

informacion se detalla en la Tabla 2:



Tabla 2-1: Nutrientes de la leche

Agua Representa el 88% de la composicidn total de la leche, se considera una fuente importantepara
la produccién de la misma su funcion es dispersar los glébulos grasosy cuyos

componentes de mayor tamafio que no se encuentren emulsionados con la sustancia.

Proteinas La caseina es la principal proteina de la leche, esta representada por el 80%, el segundo grupo
de proteinas que conforman la leche son las séricas las mismas que se clasifican en albuminas o
globulinas; la funcidn principal de las proteinas es regular el nivel gastrico son
indispensables para proporcionar caracteristicas especificas a productos fermentados.

Grasa Representa el 3% de la leche, su funcion es atraer el agua y repeler otros globulos grasos

cuya accion favorece a que la leche se encuentre emulsionada.

Lactosa El azucar de la leche, es considerado el compuesto natural de la glucosa y galactosa su
funcidn es proporcionar el sabor caracteristico de la leche.

Minerales  Los principales minerales que se encuentran en la leche son: K, Ca, Cl, Na, S, Mg, los
mismos que cubren los requerimientos para el crecimiento del lactante.
Fuente: (RENUT, 2007).

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

1.2. Calostro Bovino

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN), (1984), define al calostro como la segregacién
mamaria que se produce durante los 3 0 4 primeros dias después del parto, posee una apariencia
amarillenta, una densidad espesa y se produce en menor volumen en el primer dia, la misma que
va aumentando de manera significativa en las siguientes 36 y 48 horas posteriores al parto,

generando asi un volumen de produccion de 500 a 750 ml de esta sustancia diaria, (Péez, 2015, p.7).

El calostro bovino, es considerado como la primera secrecién lactea que producen los mamiferos
dias después del parto. Este periodo se lo conoce como la transferencia pasiva de anticuerpos de
la madre a la cria, su composicion y apariencia es distinta en relacion a la leche completa, esta
compuesto principalmente por inmunoglobulinas (1g), son moléculas bioactivas, indispensables

en el crecimiento, nutricion, defensa contra las infecciones e inmunoldgicas del recién nacido,
(Elizondo, 2007, p.3).

La presencia de inmunoglobulinas en el calostro proporciona la inmunidad a la cria durante los
primeros meses de vida, el calostro bovino presenta en su composicion tres tipos de
inmunoglobulinas 1gG 85%, IgM 5% e IgA 7%, considerandose la més importante la clase 1gG,
en especial la 1gG1, la cual es considerada como un indicativo apropiada de la transferencia de
inmunidad pasiva a los terneros las otras clases de inmunoglobulinas desempefian roles

significativos en los procesos fisioldgicos, (Fortin & Perdomo, 2009, pp. 2-18).



1.2.1.  Composicion del Calostro Bovino

Dentro de la composicién y propiedades fisicoquimicas del calostro podemos encontrar
carbohidratos, factores de crecimiento, proteinas como la citocinas, grasa, vitaminas, enzimas,
minerales, contiene 60 veces mas de cantidad de inmunoglobulinas, dos veces mas solidos y 100

veces mas de vitamina A en relacion a la leche completa, (Lezcano, 2017). En la Tabla 3 se puede

apreciar algunos de los componentes presentes en el calostro con su respectiva funcion.

Tabla 3-1: Componentes del calostro y su actividad funcional

Componentes

Actividad Funcional

Inmunoglobulinas
Ig

IgM

IgE

IgD

Lactoferrina

Factores
Inmunes

Proporciona propiedades inmunoldgicas y neurolégicas
Neutraliza toxinas en el sistema linfatico y circulatorio
Proporciona propiedades bactericidas

Propiedades Antivirales

Propiedades Antivirales

Antiviral, antibacteriana, anticancerigena, regula la

absorcion del hierro en el intestino.

Tripsina
Linfocidas- Acido orético
Lactoperoxidasa- Peroxidasa- Tiocinato

Enzimas
Previene la destruccion de factores inmunes
Previene la anemia
Oxida las bacterias mediante su capacidad de liberar

peroxido de hidrégeno.

Magnesio
Sodio

Fosforo
Aminoécidos
Lipidos/ aceites esenciales

Minerales
Desarrollo del sistema inmunitario

Mantiene el equilibrio de liquidos, transmision nerviosa
y contraccion muscular.

Interviene en la construccion de huesos y dientes sanos.
Bloques de construccion de proteinas
Vitalidad y crecimiento del recién nacido

Fuente: (Ortiz, 2020).
Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.



Tabla 4-1: Composicion del calostro en relacién a la leche completa

Componentes Calostro Leche Entera

Grasa % 3,6 3,5
Soélidos no grasos % 18,5 8,6
Proteina % 14,3 3,2
Caseina % 5.2 26
Alblimina% 15 05
Inmunoglobulinas mg/ml 62 10
Lactosa% 31 4,6
Ceniza% 11 0,8
Calcio% 0,26 0,13
Fosforo%o 0,24 0,11
Vitamina A mg/g 45 8
Vitamina D mg/g 14 0,6
Vitamina B mg/g 125,0 20,0
Riboflavina mg/100g 450,0 150,0

Fuente: (Benavides, 2019).
Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

1.2.2.  Importancia del Calostro

El calostro se lo cataloga como la transferencia pasiva de la inmunidad en otras palabras es el
traspaso de las inmunoglobulinas y anticuerpos por medio de la lactancia, el ternero es inhabil en
producir Ig necesarias para lidiar con enfermedades infecciosas esto debido a que la placenta
posee una barrera que impide el traspaso de anticuerpos al animal antes del parto, sin embargo
una de las caracteristicas principales del intestino delgado del becerro es que posee la capacidad
de absorcion de moléculas grandes intactas como las Ig entre otras proteinas pero solo por un
lapso de tiempo de 24 horas, transcurrido este tiempo se da el fendmeno conocido como cierre
intestinal; la absorcién de suficientes Ig que proveeran a la cria debe efectuarse antes de este
periodo de tiempo, he aqui la vital importancia de que la cria consuma la primera sustancia que
segrega la vaca, representandose esta el desarrollo y supervivencia del animal, (Elizondo, 2007, pp.1-
4).
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Figura 1-1. Proceso de Transferencia de la Inmunidad Pasiva
Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

1.2.3.  Factores que afectan la calidad del Calostro

La calidad de un producto alimentario es uno de los temas principales a tomar en cuenta por parte
del consumidor, por lo que es de gran importancia tomar en cuenta algunos de los factores que
influyen en la calidad y cantidad de calostro, de tal manera se detalla los diversos factores que
influyen el mismo los cuales se pueden mencionar la raza de la madre, el nimero de lactancia de
la madre, la concentracion de inmunoglobulinas aumenta de manera proporcional con la edad del
animal y el nimero de partos efectuados, duracion del periodo seco, la acumulacion de las
inmunoglobulinas comienza a partir del periodo del secado y alcanza su mayor concentracion en
la etapa del parto por lo que 45 dias es el tiempo que se recomienda al periodo de seco; uno de
los factores esenciales es el estado sanitario es decir no se debe administrar calostro de animales
enfermas como mastitis, tuberculosis, etc. Al obtener un calostro de buena calidad se asegura la
supervivencia de los animales, para que dichas situaciones no se manifiesten es recomendable
que los animales que encierran este periodo se encuentren en lugares 6ptimos para facilitar asi su

diagndstico de evaluacion.

1.2.4. Métodos de Conservacion del Calostro

1.2.4.1. Congelacion

El método de congelacion se lo lleva a cabo a una temperatura de -18 o -20°C, este método
garantiza la destruccion de las células, pero no afecta a la concentracion de inmunoglobulinas. El
procedimiento ideal para llevar a cabo el método de congelacion del calostro es realizarlo en

bolsas o botellas de plasticos de 0,5 a 2 litros ya que permite su facil manipulacién, cabe recalcar



qgue el tamafio de los recipientes influird directamente en el tiempo de congelacion vy

descongelacion, (Lumigusin, 2015, p.16).

Mediante este método se puede conservar el calostro por un tiempo prolongado, es posible
almacenarlo por un periodo de tiempo de 15 afios, sin variar su composicién nutricional y la
cantidad de inmunoglobulinas. Para garantizar su almacenamiento se debe envasar correctamente
en bolsas doble, deben ir correctamente marcadas con la informacién del animal, el nimero de

parto, calidad del calostro junto con la fecha de recoleccion, (Alava & Bravo, 2021, p. 40).

Una vez sometidas el producto al método de congelacion, se debe vigilar que su temperatura se
encuentre a -20°C, la misma debe ser verificada constantemente para garantizar la efectividad de
este método. Para el posterior descongelamiento del calostro se lo debe realizar a bafio maria entre
una temperatura de 35- 38°C, se recomienda no exceder los 40°C, pues esta accion generaria la
destruccion de las inmunoglobulinas debido al calor. El calostro ya descongelado debe ser
suministrado de manera inmediata, si existiera sobrante de calostro no se recomienda volver a
congelar. Los congeladores empleados en este método no deben generar hielo, debido a que
generan ciclos en las cuales la temperatura fluct(a y el calostro puede descongelarse de manera
parcial, esto provocaria acortar la vida Gtil de almacenamiento e influir en la calidad final del

producto, (Lumigusin, 2015, pp.16-23).

1.2.4.2. Pasteurizacion

La pasteurizacion es un tratamiento térmico que consiste en la accién de la temperatura junto con
el tiempo, la misma combinacion garantiza la destruccién de microorganismos patdgenos y de
igual forma favorece a la inactivacion de ciertas enzimas. El objetivo en si de la pasteurizacion
no es eliminar todos los microorganismos sino mas bien reducir su numero previniendo asi

algunas enfermedades producidas por los mismaos, (Elizondo, et al, 2008, pp.1-9).

El método de pasteurizacion de calostro bovino fresco se lo considera un método adicional cuyo
fin es eliminar o reducir ciertos patégenos bacterianos, los primeros estudios que se hicieron de
este método empleado en el calostro fueron mediante la utilizacion de métodos convencionales,
es decir, se emplearon altas temperaturas que por lo general se suelen utilizar en la leche, llegando
asi a 63°C por 30 minutos o hasta 72°C por 15 segundos. Al hacer uso de este método sus
resultados fueron inaceptables, se produjo engrosamiento y congelacion del calostro en cuando a

su valor nutricional se puede decir que se dio la desnaturalizacién de inmunoglobulinas,
(Calsamiglia, 2017).



Varios estudios han concluido que si bien es cierto la pasteurizacién elimina ciertos
microorganismos como la (Mycobacterium bovis, Escherichia coli, Salmonella enteritidis),
causantes de algunas enfermedades, pero también este método influye en la desnaturalizacion de
anticuerpos y la viscosidad, por lo que estos estudios determinaron que al emplear la temperatura
de 72°C por 15 segundos se desnaturaliza el 35% de las inmunoglobulinas y dicha accién se
considera inaceptable por otra parte si se utiliza la pasteurizacién lenta 63°C por 30 minutos,

permite reducir la carga microbiana sin afectar la funcion nutricional u otras moléculas bioactivas,
(Calsamiglia, 2017).

El calostro ya pasteurizado puede conservase en refrigeracion en el lapso de 8 a 10 dias, algunas
investigaciones aseguran que el calostro pasteurizado mejora la eficiencia de absorcién de las

inmunoglobulinas, (Gonzélez, et al, 2015).

1.2.4.3. Liofilizacion

El método de liofilizacién también conocido como criodesecacidn, se lo considera un método de
secado que consiste en sublimar el hielo de un producto congelado, este proceso se llevé a cabo
a mediados del siglo XX, pero sus principios eran ya empleados por los incas, el procedimiento
ancestral que solia ser empleado era congelar los alimentos por el frio de los Andes y dado el
calor de los rayos del sol junto con la baja presidn atmosférica de las tierras andinas se producia
la sublimacion del agua congelada, este proceso era conocido como liofilizacion natural. Dicho
procedimiento es comunmente empleado en la industria de los alimentos, farmacéutica y
biotecnologia, los mismos que lo utilizan para estabilizar y conservar sus productos, reduciendo

asi la pérdida de su composicion nutricional y sensorial, (Benavides, 2019, p.31).

‘}Enfriamiento Secado Secundario
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Figura 2-1. Etapas del Proceso de Liofilizacion
Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

El proceso de la liofilizacion se lleva a cabo en las siguientes etapas:

Enfriamiento o congelacion: en esta fase el producto es enfriado hasta que toda el agua se haya

10



convertido en estado sélido. EI método de congelamiento y la temperatura final influiran en el
secado del producto, al adecuar un rapido enfriamiento producird pequefios cristales de hielo que
generara poros pequefios en el producto perjudicando el secado del mismo. Por otra parte, el lento
enfriamiento dara como resultado la formacién de grandes cristales, por consiguiente, grandes

poros facilitando asi el secado, (Armijo, et al, 2008 pp. 23-28).

Secado Primario: una vez ya congelado el producto, se debe establecer condiciones de presion
y temperatura que pueda sublimar el agua y el solvente. Durante esta etapa se requiere evacuar el
ambiente donde se encuentre el producto mediante una bomba al vacio, la presion final debe estar
por debajo del punto triple del agua para asegurar asi la vaporizacion del hielo sin pasar por la

fase liquida, (Armijo, et al, 2008 pp. 23-28).

Ademas, se requiere inyectar energia en forma de calor para sublimar el hielo. Para conservar la
velocidad de sublimacion del hielo se hace uso de un condensador de vapores que trabaje a una
temperatura menor que la del producto. Se recomienda que la temperatura a emplearse en el
secado del producto tenga un balance entre una temperatura que mantenga la integridad del

producto y la temperatura que maximiza la presién del vapor del producto, (Ortiz, 2020, p.20).

Secado Secundario: ya culminada esta fase se termina por secar el producto por medio de la
desorcion de la humedad residual del solido mediante el aumento de la temperatura del producto,
pero manteniendo las condiciones de presion igual que en la etapa del secado primario y la
temperatura baja en el condensador. Se debe tener en cuenta la sensibilidad del producto a la

temperatura cuando este se calienta, (Ortiz, 2020, p.22).

En el método de liofilizacion los alimentos también se conservan debido a la reduccion de la
actividad de agua dando como resultado efectos menores en las caracteristicas sensoriales como
también en su valor nutritivo. Desde el punto de vista comercial la liofilizacion es utilizada en
alimentos de gran valor, aroma y textura delicados en cuanto sus aplicaciones se encuentran
principalmente en café aromético de alta calidad, sopas deshidratadas, frutas blandas de colores

y sabores delicados, alimentos para uso militar y montafiismo, etc., (Armijo, et al, 2008 pp. 25-28).

1.2.5. Beneficios del calostro bovino en la salud humana

El calostro proveniente de ganado vacuno posee componentes nutricionales y compuestos
bioactivos, que intervienen en la prevencion y el tratamiento de enfermedades cardiovasculares;
como también problemas de alergia los mismos que tiene relacién con la inmunidad otorgando
asi beneficios en la salud de quien lo consume, (Ortiz, 2020, p.30). Cabe recalcar que el calostro en

su composicién posee poderosos factores inmunolégicos y de crecimiento, es por esta razon que
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varios estudios cientificos han comprobado que el calostro ayuda a reemplazar algunos de los
componentes inmunoldgicos vitales, de igual forma se ha hecho énfasis de que el calostro bovino

de vacas lecheras es el Gnico producto seguro biol6gicamente compatible con los seres humanos,
(Luengo, 2020).
Entro otros beneficios del calostro bovino en los seres humanos se puede mencionar:

El calostro bovino contiene sustancias que favorecen al crecimiento celular y de igual forma actta
contra distintos microorganismos que son resistentes a los antibioticos, (Luengo, 2020).
Proporciona beneficios ante distintos padecimientos en los que se incluye la capacidad de reducir
procesos inflamatorios e infecciosos, (Luengo, 2020).

Se lo puede considerar como el Gnico alimento que proporciona proteccidn contra virus, bacterias

hongos y otros microorganismos responsables de la aparicion de diversas enfermedades, (Ortiz,
2020).
Dados sus componentes bioactivos producidos de forma natural, inmunoglobulinas sientan las

bases de la inmunidad de por vida, mientras los otros componentes del calostro se encargan de
promover el crecimiento y la maduracién del tracto gastrointestinal, (Luengo, 2020).

Disminuye la grasa corporal mas bien aumenta la masa muscular magra, proporciona alta cantidad
de energia para persona que sufren de cansancio cronico y agotamiento, (Luengo, 2020).

El calostro bovino posee factores nutricionales que ayudan a reducir el proceso de envejecimiento,
(Luengo, 2020).

1.3. Panela

La panela cuyo nombre cientifico es “Saccharum Oficinarum”, es el calificativo que Se le otorga
a la cafa de azucar. Este tipo de planta es originaria del sureste asiatico, la cafia de azlcar es una
graminea de tallo macizo de 2 a 5 metros de altura con entrenudos alargados, su sistema radicular

lo forma un robusto rizoma subterraneo. (Mascietti, 2014, pp.25-31).

El tronco de la cafia de azlcar estd compuesto por dos partes: el primero conformado por una
parte solida llamada fibra y la segunda por una parte liquida o también denominado jugo, el mismo
que contiene agua y sacarosa. En sus dos componentes se encuentran otras sustancias en menor
proporcion, dichas proporciones de sus componentes seran diferentes de acuerdo a la variedad de
la cafia, madurez, clima, método de cultivo, abonos, sistemas de riego, edad, etc. Se puede decir
gue su composicion referencial esta representada por: Agua 73- 76%; Fibra 11- 16%; Sacarosa 8-

15%, (Alava & Bravo, 2021, pp. 44-45).

La India es el principal productor de panela seguido por Colombia cuyo pais es el que tiene mayor

consumo de este producto por habitante. En nuestro pais Ecuador se lo conoce como panela en la
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década de los 60 su uso era popular pero hoy en dia dada la aparicién del azlcar refinado su

consumo es poco habitual, (Gaviria, 2021).

1.3.1.  Composicién de la Panela

La panela estd conformada principalmente por sacarosa, cuyo contenido varia entre un 75- y 85%,
a lo que se refiere el contenido de calorias presentes se encuentran de 310 a 350 calorias por cada

100 g en relacidn al azlcar blanco que posee 400 calorias, (Alava & Bravo, 2021, pp. 44-45).

Dentro de su composicién se puede mencionar también que presenta cantidades apreciables de
vitaminas y minerales que son 50 veces mayor al azucar refinado, entre los principales se
encuentran: calcio (Ca), potasio (K), magnesio (Mg), cobre (Cu), hierro (Fe) y fésforo (P), como
también pequedias trazas de fltor (F) y selenio (Se); los mismos que no se consideran fuente de
nutrientes debido que a menudo la panela no se consume como alimento propiamente dicho, por

lo que sus aportes nutricionales en la dieta son bajos, (Mascietti, 2014, pp.3-5).

Tabla 5-1: Composicion Nutricional de la Panela

Componentes (9) (mg)
Minerales Vitaminas
Sacarosa 72-78 Vitamina A/B 2
Fructosa 1,5-7 Vitamina A 3,8
Glucosa 1,5-7 Vitamina B1 0,01
Calcio 400- 100 Vitamina B2 0,06
Magnesio 70-90 Vitamina B5 0,01
Fosforo 20-90 Vitamina B6 0,01
Sodio 19-30 Vitamina C 7
Hierro 10-13  Vitamina D2 6,5
Zinc 0,2-0,4 Vitamina E 11,30
Fldor 5,3-6 Proteina 280
Potasio 70-90 Agua 1,5-7
Cobre 0,1-0,9 Calorias 351 kcal

Fuente: (Alava & Bravo, 2021).
Realizado por: Bonilla Melena, Daniela, 2022.

1.3.2.  Beneficios de la Panela
La panela a diferencia de otros endulzantes no interviene en un proceso de refinacion, lo que le

permite conservar sus caracteristicas Unicas de la cafia de azlcar por ende sus vitaminas y

minerales permanecen intactas, (Hilmelfarb,2019, pp. 17-20). Al ser considerada un producto natural
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nos proporciona una mayor cantidad de beneficios en la salud de quien la consuma, entre los

cuales podemos mencionar:

Proporciona energia rapida e inmediata, dado que es un alimento enriquecido en carbohidratos
nos otorga energia al momento dado el aporte de fructosa y sacarosa, (Mascietti, 2014, p. 8).

Se la considera ideal para la salud dsea, debido a que es un producto rico en calcio resultaideal
para la proteccion de huesos y dientes, (Getty,2021).

Gracias al gran aporte de nutrientes se suele recomendar en el tratamiento de la anemia ofalta de
hierro, (Getty,2021).

Debido a su alto aporte de vitaminas y minerales nos ayuda a mejorar nuestro sistema
inmunoldgico de manera natural, (Getty,2021).

Al ser considerada un endulzante natural, tiene la capacidad de reducir la glucosa en lasangre

en forma evidente, (Getty,2021).

1.4, Nogal

El nogal ‘‘Juglans regia’’, es un arbol proveniente del sur de Europa, aunque su cultivo ha sido
extendido por todo el continente americano, mide alrededor de 30 m de alto se caracteriza por
tener hojas grandes y frutos apetecidos, los mismos que se le atribuye caracteristicas nutritivas

ideales en la elaboracion de remedios caseros cuyos fines son medicinales, (Sarango,2021).

Los frutos del nogal ‘‘nuez’’, son cosechados en los meses de otofio, es una drupa que alberga en
su interior una semilla compuesta por dos cotiledones, consta de una capa carnosa fina de color
verde que se ennegrece a medida del transcurso de tiempo llegando a su etapa de madurez, poseen
un excelente valor nutricional lo cual contribuye a la preservacion de la salud, por lo general este

tipo de arbol comienza a dar frutos a sus 10 afios de edad, (Unai, 2021).

Las hojas del nogal se las utiliza tanto frescas como secas, las mismas son empleadas en infusion,
cataplasma para las aplicaciones sobre la piel y su uso adicional es la extraccion de aceite. Las
hojas del nogal se caracterizan por contener grandes cantidades de taninos de tipo galico y elagico,
también estan presentes principios activos como es el caso del inositol, derivados flavonicos y la
vitamina C. Sus hojas y la nogalina (cascaras verdes de la nuez), contienen abundantes taninos

que le confiere propiedades astringentes, (Sarango,2021).

El nogal es una planta muy codiciada dado su potencial terapéutico contra diferentes afecciones
que se la empleado como medicinal durante varias generaciones. Se la empleado contra dolencias

como la diabetes, afecciones del estomago, infecciones, problemas diarreicos, artritis, problemas
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de la piel, entre otros, (Garcia,2015, pp. 35-42).

1.4.1.  Beneficios del Nogal

Las hojas del nogal poseen propiedades astringentes, antifungicas y asépticas, (Sarango,2021),

dadas tales caracteristicas podemos enlistar los siguientes beneficios:

-Por su alto contenido de taninos se puede usar para combatir afecciones diarreicas.

-Las hojas del nogal proporcionan una accidn relajante sobre el sistema nervioso

-Se utiliza para aliviar la conjuntivitis con bafios oculares de hojas del nogal

-Se utiliza para evitar la caida del cabello y fortalecerlo.

-Dada su accion antibacteriana, las hojas del nogal ayudan a combatir las infecciones.

-Con lo que se refiere a la diabetes, existen estudios que demuestran que el nogal posee unefecto
protector contra los dafios neuroldgicos causados en aquellas personas que padecental afeccion.
-Se encarga de regular los niveles de azlcar en la sangre, lo cual resulta beneficioso para personas
gue padecen diabetes tipo Il y también para aquellas que necesitan controlar la glucemia.

-El nogal estimula al correcto funcionamiento del higado

-Las hojas del nogal ayudan a mejorar las condiciones de la piel como el acné, eccema, picaduras

de insectos, etc., (Garcia,2015, pp. 35-42).
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CAPITULO II

2. MARCO METODOLOGICO

2.1. Localizacién y duracién del experimento

El trabajo experimental se desarroll6 en la Facultad de Ciencias Pecuarias de la ESPOCH, ubicada
en el kilometro 1 % de la Panamericana sur, cantén Riobamba, provincia de Chimborazo.A una
altitud de 2 754 msnm, longitud Oeste de 78° 28” 00”* y una latitud Sur de 01° 38” 02”’, sehizo uso
de los laboratorios del Area de Biotecnologia y Bromatologia. La presente investigaciontuvo un

tiempo de duracién de 60 dias.

2.2. Unidades experimentales

Se utiliz6 12 unidades experimentales, correspondiendo el tamafio de cada unidad experimental
a1000ml (1L) de la bebida elaborada a base de calostro liofilizado de ganado vacuno saborizado

con panela y nogal, cabe recalcar que se realiz6 4 repeticiones por cada tratamiento.

2.3. Materiales, equipos e instalaciones

2.3.1. Materia Prima

o Calostro liofilizado de ganado vacuno
. Panela
o Nogal

2.3.2. Materiales

o Vasos de Precipitacion
o Cajas Petri

) Crisoles

o Mortero

) Tubos de ensayo

o Asa de inoculacion

o Gradillas
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2.3.3.

2.3.4.

Frascos termo resistentes
Envasesde 1 L

Matraz Erlenmeyer
Balones

Pipetas 10ml

Ollas de acero inoxidable
Probetas

Cedazos

Cuchillos

Materiales de uso personal

Mandil
Cofia
Mascarillas

Guantes

Equipos

Balanza Analitica
Estufa

Reverbero
Incubadora
Autoclave
Butirometros
Equipo Kjeldahl
Refrigerador
Céamara de flujo laminar
Mufla

Termometro digital
Reverbero

Vortex
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2.3.5. Insumos

) Agua destilada

. Agua de botellon

. Hidrdxido de sodio

. Acido clorhidrico

o Sulfato de cobre

. Granallas de zinc

. Acido boérico

. Fenolftaleina

o Agar Soya Tripticasa

. Agar PDA

o Agar MacConkey

. Agar MRS

o Agar PCA

2.3.6. Instalaciones

o Laboratorio de Biotecnologia y Microbiologia Animal
o Laboratorio de Bromatologia y Nutricion Animal
2.4. Tratamientos y Disefio Experimental

Al evaluar la bebida elaborada con diferentes niveles de calostro (90%-80%-70%) y saborizada
con panela (7%-14%-21%) y nogal (3%-6%-9%), se consideraron un total de 3 tratamientos
experimentales, cada uno de ellos con 4 repeticiones y que fueron distribuidos bajo un disefio
completamente al azar, por considerarse que las unidades experimentales son completamente

homogéneas.

Por lo que en latabla 6.2, se reporta el esquema del experimento en donde se detallan las unidades

experimentales:
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2.5.

2.6.

Tabla 6-2: Esquema del Experimento

TRATAMIENTOS CODIGO REPETICIONES T.U.E (L) L/Trat
90% Calostro liofilizado + 7% panela + 3% T1 4 1 4
Nogal
80% Calostro liofilizado + 14% panela T2 4 1 4
+ 6% nogal
70%Calostro liofilizado + 21% panela + 9% T3 4 1 4
nogal

TOTAL 12

Realizado por: Bonilla Melena, Daniela, 2022

Tabla 7-2:Esquema del Anélisis de Varianza

FV GL
Total (n-1) 11
Tratamiento (t-1)

Error (n-1) - (t-1) 8

Realizado por: Bonilla Melena, Daniela, 2022

Andlisis Estadisticos Y Pruebas De Significancia

Los resultados experimentales obtenidos fueron analizados por medio de:
Analisis de varianza (ADEVA) para las diferencias

Separacion de medias mediante la prueba de TUKEY con un nivel de significancia de P <0.5.

Procedimiento Experimental

Para el desarrollo de la parte experimental en la elaboracién de la bebida a base de calostro
liofilizado de ganado vacuno saborizado con panelay nogal se realizé el siguiente procedimiento:
Recepcion: durante este proceso se efectlio un control de calidad de la materia prima, mediante
una inspeccién visual cuya finalidad fue verificar las caracteristicas organolépticasy de calidad de
los productos a utilizar.

Dosificacion: el propoésito de este procedimiento fue cuantificar los porcentajes necesarios tanto
de la materia prima como de los insumos para el posterior proceso de la elaboracion dela bebida a
base de calostro liofilizado de ganado vacuno saborizado con panela y nogal. Enlo que se refiere
la dosis se planted tres formulaciones a realizar con la finalidad de extraer la formulacion que
satisfaga las caracteristicas nutricionales y sensoriales.

Homogenizacién: la accion del homogeneizado nos ayud6 a conseguir una adecuada distribucién
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de todos los ingredientes, la dosis del calostro liofilizado se encontrara en porcentajes de: 90,80
y 70%, ademas se debera adicionar panela en un 7, 14y 21% en 900 ml de agua cabe recalcar que
el producto a realizar tiene un volumen de 1000 ml; este procesopermite mantener una estabilidad
de la bebida, la mezcla debe ser constante hasta alcanzar una temperatura ideal, posterior a ellos
se lo deja en reposo por 15 min manteniéndose en condiciones herméticas.

Saborizacion: el nogal se lo adiciona en un porcentaje del 3,6 y 9%, los mismos que corresponden
a los valores de cada tratamiento es importante recalcar que se realizé de dos maneras: la primera
se preparé una infusion y la segunda se deseco las hojas de nogal por un

periodo de tiempo de 24 horas a una temperatura de 100°C, para este segundo procedimientose
trituro las hojas desecadas y se procedio a extraer el polvo similar al café y se afiadi6 a lamezcla
con ayuda de un cedazo, cabe recalcar que este procedimiento potenci6 el sabor de producto, pero
a su vez el color del mismo se volvid oscuro y no agradable en relacion al producto de la infusion.
Pasteurizacion: este proceso se lo realizé para evitar la presencia de microorganismos patégenos
que podran afectar a la salud del consumidor o a la integridad del producto.

Enfriamiento: se lo realiz6 en un lugar hermético por medio de la agitacién manual hasta llegar
alos 60°C, dicha accidn evitara el desarrollo de microorganismos patdgenos que pudieron resistir
al tratamiento térmico.

Envasado: dada la etapa del homogeneizado posteriormente se realizé el envasado manual en los
recipientes de 1 litro, estos envases seran de plastico los mismos deberan estar previamente
esterilizados.

Etiquetado: posteriormente se realizo el etiquetado cuya finalidad es proporcionar al consumidor
los datos de la bebida elaborada. La etiqueta brinda informacion sobre el mismo.

Almacenado: el producto ya terminado debera ser almacenada en refrigeracion, para asegurar su
conservacion y posterior analisis fisico- quimicos, microbioldgico y sensorial.

Andlisis sensorial: en este analisis se efectud la prueba de aceptabilidad mediante la utilizacion
de la escala hedonica, en la cual los panelistas evaluaron cada atributo sensorial en una escala de
5 puntos en lo que se refiere a color, olor, sabor y apariencia. La mejor formulacion del producto
sera aquella que tenga la mayor puntuacion tomando como referencia los 20 puntos totales de los
atributos evaluados.

Analisis fisico- quimicos y microbiolégicos: estos analisis se efectuaron en cada una de las
formulaciones de la bebida, dichos analisis proporcionaron informacion nutricional del producto

y a su vez conocer si el producto cumple con caracteristicas de calidad.
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Recepcion |

Calostro
Panela
Nogal

Agua 900ml (27°C)

!

Control de
calidad de
materia prima

Desecho

Calostro Liofilizado
90-80-70%

Dosificacion

!

Homogenizado

Panela 7-14-21%

!

Nogal 3-6-9%

Saborizado

Grafico 1 -3. Flujograma del proceso de la elaboracion de la bebida.

Pasteurizacion
(63°C; 30 min)

}

Enfriado

!

Envasado

!

Almacenado

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.
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2.7. Metodologia de la Evaluacién

2.7.1.  Andlisis Fisico-quimicos (Producto terminado)

2.7.1.1. Grasa NTE INEN 0012

Para el andlisis de determinacion de grasa el procedimiento que se efectué fue el método de
Gerber; el cual consistio en separar, mediante acidificacién y centrifugacion, la materia grasa
contenida en el producto analizado mediante la lectura directa en un butirometro estandarizado,
(NTE INEN 0012).

Procedimiento:

- Para la determinacion del contenido de grasa en productos lacteos se utilizé el butirémetro de
Gerber.

- Se vertié 10cm? exactos de acido sulfirico en el butirémetro, cuidando de no humedecer con
acido el cuello del mismo.

- Invertimos constantemente el frasco donde se encuentra la muestra preparada y pipeteamos
10,94cm3 del producto, luego de ello descargamos la muestra en el butirometro.

- Se colocd 1 cm3 exacto de alcohol amilico en el butirémetro, cabe recalcar que el alcohol
amilico debe afiadirse siempre después de la muestra.

- Debe taparse herméticamente el cuello del butirémetro y agitarlo invirtiéndolo lentamenteeste
proceso puede ser repetido de dos a tres veces hasta que no aparezcan particulas blancas.

- Inmediatamente después de la agitacién, centrifugar el butirmetro con su tapa colocada hacia
afuera, el tiempo que debe estar en centrifugacién debe ser de 5 minutos.

- Finalmente dependiendo del tipo de producto a analizar realizar la respectiva lectura tomandoen

cuenta que de la lectura total se debe disminuir el 0,05 como margen de error.

2.7.1.2. pH NTE INEN 708

Para la determinacion del pH de la bebida a base de calostro liofilizado de ganado vacuno
saborizada con panela y nogal se us6é un medidor de pH digital del laboratorio Bromatologia y
Biotecnologia de la Espoch.

Para la determinacion de pH, se recomienda hacer el analisis por duplicado sobre la misma
muestra.

-Como primer punto se debera verificar el correcto funcionamiento del Peachimetro y calibrarlocon

la ayuda de la solucion reguladora del pH.
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- En un vaso de precipitacién se debera colocar 15 ml de la muestra
-Realizar la lectura adecuada de la muestra
-Para la siguiente lectura lavar el electrodo de vidrio con agua destilada y calibrarlo en la

solucion.
2.7.1.3. Proteina NTE INEN 16

El contenido de proteina en la leche es la cantidad de nitrogeno total, expresada
convencionalmente como contenido de proteinas y determinada mediante procedimientos

normalizados.

Procedimiento:

-Se pesa 2 gramos de muestra

-Transferir la muestra al matraz Kjeldahl y agregar el catalizador formado por 108g de sulfatode
sodio y 12 gramos de sulfato de cobre (para cada muestra a analizar debe ser de 10 gramos).
-Afadir 25 ml de &cido sulfarico concentrado

-Agitar el matraz y colocarlo en forma inclinada en la hornilla del aparato Kjeldahl, calentar
suavemente hasta que no se observe formacion de espuma y hasta que el contenido del matraz
presente una coloracion verde esmeralda; luego de ello dejarlo enfriar.

-Agregar aproximadamente 200 ml de agua méas un trozo de granallas de zinc para evitar
proyecciones durante la ebullicién, finalmente afiadir 100ml de hidréxido de sodio.
-Inmediatamente conectar el matraz Kjeldahl al condensador para empezar la destilacion al
extremo de salida debe estar un Erlenmeyer afiadido 100 ml de acido boérico, dejar que la
destilacion llegue a 250-300 ml del Erlenmeyer.

-Usando la solucion de acido clorhidrico titular la muestra y anotar el resultado del consumo de
acido hasta que la muestra torne a un color rosa.

-Realizar el célculo correspondiente para determinar el contenido de proteina a base de la

siguiente formula.

0,1011N * VHCL = 6,38 * 0,014
*
m

%PB = 100

En donde:
N= normalidad del acido titulante
VHCL: volumen de la solucién empleado para en la titulacién.m= masa de la muestra
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2.7.1.4. Acidez Titulable NTE INEN 13

Es el porcentaje de acidez, expresada convencionalmente como el contenido de acido lactico y

determinada mediante procedimientos normalizados.

Procedimiento:

-Destilar la muestra del producto con ayuda de papel filtro hasta conseguir un volumen
aproximado de 10 ml.

-Invertir la muestra en un Erlenmeyer y agregar 3 gotas de fenolftaleina como soluciénindicadora
-Agregar lentamente y con agitacion, la solucion 0,1 N de hidroxido de sodio hasta que la
muestra torne a un color rosa.

-Leer la bureta el volumen de solucion empleada, cabe recalcar que la lectura es en grados
Dornic (°D).

2.7.1.5. Solidos Totales- Sélidos no Grasosy Cenizas NTE INEN 14

Los solidos totales de la leche es el producto resultante de la desecacién de la leche mediante
procedimientos normales.
Las Cenizas de la leche es el producto resultante de la incineracion de los solidos totales de la

leche mediante procedimientos normalizados.

Procedimiento:

-Llevar crisoles a la estufa de 105°C por 4 horas

-Dejar enfriar en el desecador y pesar cada uno de los crisoles

-Invertir lentamente el contenido de la muestra aproximadamente peso de 2 gramos

-Colocar el crisol con la muestra en ebullicion por 30 minutos

-Trasferir el crisol a la estufa a 105°C durante 3 horas

-Dejar enfriar el crisol con los s6lidos totales en desecador y pesar

-Introducir los crisoles en la mufla a 530°C hasta obtener cenizas libres de particulas decarbon
esto se obtiene al cabo de 4 horas.

-Realizar los calculos correspondientes para la determinacion del analisis.
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Calculos de los solidos totales:
ml—m

ST =
m2—m

* 100

Donde:
ST= contenido de sélidos totales, en porcentaje de masam= masa de la capsula vacia en gramos
m2: masa de la capsula con la muestra antes de la desecacion.

m1= masa de la capsula con s6lidos totales después de la desecacion.
Célculo de Solidos no Grasos:

Para la determinacién de solidos no grasos, se debera restar del porcentaje de sélidos totales el
porcentaje del contenido de grasa.
SNG = ST — %Grasa

Calculo de Cenizas:

m3—m
C=—x100
m2—m

Donde:
C= cantidad de cenizas, en porcentaje de masam= masa de la capsula vacia en gramos
m2: masa de la capsula con la muestra antes de la desecacion.

m1= masa de la capsula con solidos totales después de la incineracion.

2.7.2.  Analisis Microbiolégicos

2.7.2.1. Recuento de Aerobio Mesofilos, NTE INEN 1529-5.

Procedimiento:

-Afadir en la caja Petri 15ml de medio de cultivo Agar Soya Tripticasa previamente fundidoy
enfriado a 45°C y dejar solidificar.

-Secar las placas preferiblemente a 50°C durante 1.5 — 2 horas.

-Para preparar la muestra se debe depositar de 5 a 10 g de alimento en un matraz que debe contener
agua peptonada al 0,1% esterilizada, la proporcion de representar 1:10 de agua peptonada en
relacion al indculo.

-Transferir 0,1ml de volumen de la dilucion en la placa Petri con el agar PCA y extender sobrela
superficie del medio de cultivo.

-Dejar secar las superficies de las placas por un periodo de tiempo de 15 min e incubar las placas
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invertidas durante 48 horas a una temperatura de 29-31°C.

-Realizar el conteo de las colonias.

2.7.2.2. Mohos Ufc/mly Levaduras, NTE INEN 1529-10.

Procedimiento:

-En la caja Petri afiadir 20ml de agar PDA fundido y enfriado a 45-50°C.

-Se deposita una pequefia cantidad del inoculo puede ser de 5 a 10 gramos en un matraz cuyo
contenido debe ser agua peptonada al 0,1% esterilizada, la cantidad de agua peptonada debe estar
en una proporcion 1:10 junto con el inoculo.

-Realizar las disoluciones necesarias y sembrar en cada una 0,1ml de la disolucion.

-Repetir esta operacion en cada disolucién hasta llegar a la mas concentrada se recomienda utilizar
la misma pipeta, homogeneizado la disolucion antes de sembrar cada placa, ladisolucion a
emplear es a la -5.

-Extender 0,1ml del volumen de las diluciones sobre la superficie del medio

-Dejar secar por 15min las superficies de las placas

-Incubar las placas en una temperatura entre 20-24°C durante 3 a 5 dias y realizar el conteo

correspondiente.

2.7.2.3. Salmonella Spp. Ufc/ml, NTE INEN 1529-5.

Procedimiento:

-Homogeneizar el tubo con caldo de enriquecimiento ya incubado

-Tomar una muestra del cultivo anterior con un asa microbioldgica estéril y sembrar por estriasen
cuadrantes en las cajas Petri, en este caso se hara uso del medio selectivo Agar Mac Conkey.
-Incubar las cajas ya sembradas en posicion invertida a 35°C durante 48 horas.

-Realizar el conteo en caso de existir colonias

-Observar las caracteristicas macroscopicas de las colonias en los medios solidos selectivos
-Seleccionar al menos dos colonias sospechosas de cada medio selectivo.

-Realizar una tincion Gram de las colonias sospechosas.

2.7.2.4. Coliformes Totales NMP/ml, NTE INEN 1529-7.
Procedimiento:
-Mezclar por agitacion el tubo de la prueba y transferir el inoculo con la ayuda de un asa

bacterioldgica a los tubos de fermentacion que contiene caldo de Bilis Verde Brillante (BVB).
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-Se debe tener precaucion de enfriar el asa con la finalidad de asegurar que se transfiere un
inoculo de cultivo viable.

-Incubar los tubos con caldo BVB a 35°C durante 24 a 48 horas.

-En lo que respecta la interpretacion de resultados se puede decir:

-La presencia de gas en los tubos de fermentacion de caldo BVB significa un test positivo para
Coliformes totales en cuanto a la ausencia de gas corresponde a un test negativo.

-Por altimo, se registra los resultados de la prueba confirmativa y de los dos cultivos control.

2.7.2.5. Coliformes Fecales Ufc/ml, NTE INEN 1529-8.

Procedimiento:

-Se emplea agua peptonada al 1%, se utiliza para homogeneizar la muestra para su posterior
siembra en agar Mac Conkey.

-Se pesa 25 g o ml de la muestra para 225 ml de agua peptonada se realiza una correcta
homogeneizacion y se procede a realizar las disoluciones, segun el grado de contaminacion que
se sospeche en la muestra.

-Con una pipeta previamente esterilizada se transfiere 1ml de las disoluciones de la muestra a una
caja Petri diferente previamente identificada.

-Afadir el medio de cultivo previamente fundido y enfriado a las cajas Petri ya que tienen 1mlde
muestra.

-Después de la adicion del medio de cultivo homogeneizar cuidadosamente el contenido de la
caja, mediante movimientos regulares y uniformes sobre una superficie plana evitando rebalses y
contaminacion externa.

-Dejar enfriar las cajas en posicion horizontal hasta que el medio se solidifique completamente.
-Las cajas se incuban durante 48 horas a 35°C.

-Finalmente se debe seleccionar 3 a 5 colonias sospechosas e inocular cada colonia en un tubo

conteniendo caldo EC y simultaneamente inocular la misma colonia en caldo BVB.

2.7.3.  Analisis Sensorial (color- olor- sabor-apariencia) y aceptacion general

Para la determinacién sensorial de la bebida fue cotizada por un grupo de panelistas semi-
entrenados, los mismos evaluaron los atributos de cada una de las muestras, se basé en una escala
heddnica valorada en 20 puntos, considerandose olor, sabor, color y apariencia, catalogandose

cada uno de ellos en una valoracion de 5 puntos.

Los analisis sensoriales de la bebida a base de calostro liofilizado de ganado vacuno saborizado

con panela y nogal se ejecutaron en el laboratorio de Biotecnologia y Microbiologia Animal de
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la Espoch Facultad de Ciencias Pecuarias, bajo la direccion del técnico de laboratorio Cristian
Vimos. Los andlisis sensoriales se los aplicado para cada uno de los tratamientos (3) para ello se
hizo uso de 20 panelistas(catadores) no entrenados que fueron estudiantes de la ESPOCH, a

quienes se les explico el procedimiento a sequir para cada uno de las cataciones:

-El catador tiene en su poder 3 muestras de la bebida con su respectivo borrador (agua).

-A continuacidn, se procede a entregar la hoja de evaluacién de la misma

-Se explica que los andlisis a evaluar son: color, olor, apariencia, sabor.

-Cada panelista procede a la evaluacién de cada una de las caracteristicas sensoriales del producto
valoradas del 1-5, los cuales corresponden 1 me disgusta mucho; 2 me disgusta poco; 3 no me
gusta ni me disgusta; 4 me gusta levemente; 5 me gusta mucho.

-Finalmente se procedié mediante la escala de valoracion calificar la aceptacion general del

producto.
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CAPITULO Il

3. RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1. Resultados Fisico-quimicos de la bebida

Los analisis fisico- quimicos de la bebida a base de calostro liofilizado de ganado vacuno
saborizado con panela y nogal se efectuaron en el laboratorio de Bromatologia y Nutricion Animal
de la Espoch Facultad de Ciencias Pecuarias, bajo la direccion de la técnica de laboratorio Alicia
Zavala. Los andlisis fisico quimicos se realizaron para los 3 tratamientos cada uno con 4
repeticiones, en total 12 muestras a considerar. Los ensayos a realizar fueron los siguientes:
determinacién de pH, acidez, grasa, proteina, cenizas, sélidos totales y sélidos no grasos. Cabe
recalcar que los ensayos se realizaron por duplicado teniendo como resultado los siguientes datos

que se los presenta en la tabla 8-3.

Tabla 8-3: Analisis Fisico-quimico de la bebida

Parametro Tratamientos
T1 T2 T3 EE C\/ Prob

90%calostro 80%calostro  70%calostro

7% panela 14%panela  21% panela

3% nogal 6% nogal 9% panela
pH 6,85 a 6,90 a 6,98 a 0,04 1,16  0,1389
Acidez (% éacido lactico) 0,75 a 0,70 a 0,75 a 0,08 22,27 0,8840
Grasa% 3,45 a 2,53 b 2,10 b 0,18 13,13  0,0013
Proteina % 14,23 a 1252 b 9,46 c 0,33 5,55 <0,0001
Cenizas% 3,64 a 2,86 b 2,26 c 0,08 5,565 <0,0001
Solidos Totales% 15,74 a 15,05 b 14,59 b 0,15 2,01 0,0015
Solidos No Grasos% 12,29 a 12,52 a 12,49 a 0,24 3,83 0,7545

Prob. >0,05; no significativo

Prob. <0,05; significativo

Prob. <0,01; altamente significativo
Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

311 pH

En la evaluacion del pH de la bebida, no se presentaron diferencias altamente significativas (p >
0,05), es decir no existe ningun efecto dada la inclusién de los distintos niveles de calostro bovino
liofilizado, panela y nogal, sin embargo numéricamente se reporta el valor mas alto en el

tratamiento T3 (70% calostro; 21% panela; 9% nogal), con una media de 6,98; y que desciende a
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6,90 en el T2 (80% calostro; 14% panela; 6% nogal) y 6,85 en el T1 al emplear el (90% calostro;
7% panela; 3% nogal).

En la valoracién del pH, se determind que las medias no presentaron diferencias estadisticas, es
decir los valores medios son estadisticamente iguales.

(Alava & Bravo, 2021, p. 63), menciona que el pH es un factor importante a tomar en cuenta, debido
a que se lo considera como un pardmetro de calidad que es determinante en las caracteristicas
sensoriales, quimicas y microbioldgicas del producto. Cabe recalcar que los resultados expuestos
del pH pueden ser debido a su alto contenido de proteina ya que tienden a presentar un
comportamiento anfotero y esto las hace capaces de neutralizar las variaciones del pH del medio
que los rodea ya que su comportamiento puede ser de &cido o base y por lo tanto pueden liberar
o retirar protones segun el medio donde se encuentren, (Freire, 2018, p 12).

Ademas, la bebida no sufre proceso de fermentacion, por lo que suele tener sabor a leche fresca

o acidificada.

Los valores obtenidos en los resultados de la valoracién del pH guardan relacion con los
resultados alcanzados por (Ortiz, 2021, p.48), quien manifiesta la evaluacion del pH en una bebida
fluida lactea, registrandose valores de 6,6 y 6,8 relacionandose con los resultados de la leche
pasteurizada, Los anélisis fisico- quimicos efectuados se realizaron por duplicado y se
compararon con los pardmetros establecidos dentro de la norma NTE INEN 708 para la bebida
fluida lactea. Por lo que se puede mencionar que los resultados se encuentran dentro de los
pardmetros establecidos.

6,85 6,89 6,98

Ph de la bebida
N w H (9] [e)]

[

(90% calostro; 7%panela; (80% calostro; 14% panela; (70% calostro; 21% panela;
3% nogal) 6%nogal) 9% nogal)

Gréfico 2 -3. pH de la bebida a base de calostro liofilizado saborizado con
panela 'y nogal.

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.
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3.1.2. Acidez

Mediante el analisis de la acidez en la bebida, no presentaron diferencias significativas (p > 0,05),
es decir no existe efecto dada la inclusidn de los distintos niveles de calostro bovino liofilizado,
panela 'y nogal, sin embargo se reporta huméricamente los valores mas altos en el tratamiento T1
(90% calostro; 7% panela; 3% nogal) y en el T3 (70% calostro; 21% panela; 9% nogal)
presentando una media de 0,75; y como menor resultado numérico en el T2 (80% calostro; 14%

panela; 6% nogal) con un valor de 0,70.

En la valoracion del porcentaje de &cido lactico, se determind que las medias no presentaron
diferencias estadisticas, es decir los valores medios son iguales estadisticamente.

En la tabla 8-3, se puede apreciar las medias de los tratamientos expuestos los mismos que se
encuentran entre 0,70 - 0,75%, los valores establecidos cumplieron con el rango mencionado por
la NTE INEN 10:2012 para una bebida lactea pasteurizada (> 0,18% de acidez expresado en

porcentaje de acido lactico).

Segun los andlisis estadisticos aplicados (ADEVA) en la tabla 8-3 muestra que no existié
diferencias significativas (p > 0,05) en los tratamientos dada su interaccion entre los diferentes
niveles de calostro, panela y nogal aplicados.

Los resultados pueden verse reflejados dado el comportamiento de los diferentes niveles de
calostro, panela y nogal es decir que al incorporar dichos ingredientes al producto tendra como
resultado un menor porcentaje de acidez, esto debido a que las proteinas séricas presentes en el
mismo tienen menor contenido de aminoacidos acidos en comparacion con la de la caseina, sin

embargo, los valores finales obtenidos podrian explicarse debido a la fermentacion de la lactosa,
(Quevedo, 2014 pp. 22-24).

Segln (Velazquez, et al, 2018 pp. 1-19), en sus analisis efectuados en su bebida lactea presentaron
valores similares (0,60 °D), varios estudios reflejan efectos positivos del acido lactico presentes
en las bebidas lacteas dentro de los cuales podemos recalcar que promueven la absorcion de
minerales.

A modo de comparacién, los valores obtenidos del porcentaje de acido lactico presente en la
bebida, segiin expuesto en la (tabla 8-3), muestra similitud con otras investigaciones, segun (Penna,
2006 pp. 18,20), expone los siguientes valores: (0,5, 0,75, 0,76 y 1,5%), correspondientes al
porcentaje de acidez en bebidas lacteas. Por otro lado, los valores en esta investigacion tuvieron
concordancia al aplicar los distintos niveles del calostro, panela y nogal; obteniéndose asi valores
similares de porcentaje de acido lactico reportados (0,75-0,70-0,75%) respectivamente en cada

uno de los tratamientos, es decir que el contenido de ingredientes aplicados no influye en el
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porcentaje de acidez.
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(90% calostro; 7%panela; (80% calostro; 14% panela; (70% calostro; 21% panela;
3% nogal) 6%nogal) 9% nogal)

Grafico 3 -3. Acidez de la bebida a base de calostro liofilizado saborizado con
panela y nogal.

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

3.1.3. Grasa

En el analisis del contenido de grasa en la bebida a base de calostro liofilizado de ganado vacuno
saborizado con panela y nogal presentaron diferencias estadisticas significativas (p > 0,05), entre
los tratamientos, dado el efecto de inclusion de los distintos niveles de calostro, panela y nogal,
presentandose mayor contenido de grasa en la bebida elaborada en el T1 (90% de calostro bovino
liofilizado; 7% de panela y 3% de nogal), puesto que los valores medios fueron de 3,45% en
contenido de grasa, a continuacion se ubico el T2 en la que se utilizé el (80% de calostro; 14%
panelay 6 % de nogal) con un valor de 2,53%, finalmente para el T3 en donde se empleé el (70%
de calostro liofilizado; 21 % de panela y 9% de nogal) el porcentaje de grasa reportado fue de
2,10%.

Los presentes valores de contenido de grasa obtenidos en la presente investigacion pueden verse
influenciados por la inclusion de los diferentes niveles de calostro bovino liofilizado, dado que el
calostro obtenido de ganado vacuno presenta un perfil nutricional alto, reportando asi el doble
contenido de grasa en relacion a la leche completa, (Carta, 2022 pp. 14-21).

(Gonzélez, 2021 p. 66), menciona que el contenido de materia grasa presente en el calostro puede
incidir en determinadas caracteristicas organolépticas como textura, sabor y en cierta medida el
color de la bebida.

(Araliz, et al, 2011 pp. 1-22), en uno de sus estudios menciona que el calostro vacuno de méaxima

32



calidad presenta un porcentaje de grasa correspondiente al 7%; a lo que se refiere en una bebida
lactea fluida con ingredientes debe contener como minimo de porcentaje de grasa del 3% segun
la (NTE INEN 0012), haciendo referencia con cada uno de los valores correspondientes a los
tratamientos de nuestra bebida en el T(1) presenta el 3,45 % de contenido mayor de grasa; también
se puede mencionar gque en los dos Gltimos tratamientos el contenido de grasa va descendiendo a
medida que se disminuye el contenido calostro para cada uno de los tratamientos;por lo que se
puede mencionar que los valores presentes en cada uno de los tratamiento efectuadosdentro del
analisis de la determinacién del contenido de porcentaje grasa se encuentra dentro de los rangos
establecidos en la NTE INEN 0012.

3,45

% Grasa en la bgpida w
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(90% calostro; 7%panela; (80% calostro; 14% panela; (70% calostro; 21% panela;
3% nogal) 6%nogal) 9% nogal)

Grafico 4 -3. Contenido de grasa presente en la bebida a base de calostro
liofilizado saborizado con panela y nogal

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

3.1.4. Proteina

Al efectuar el andlisis de la proteina de la bebida se report6 diferencias altamente significativas
(p > 0,05), por efecto de la adicion de los diferentes niveles de calostro liofilizado de ganado
vacuno, panela y nogal; determinandose el mayor porcentaje de proteina en el T1 (90% de
calostro; 7% panela y 3% de nogal), con un valor medio de 14,23%, mientras que al disminuir los
niveles de calostro, panelay nogal en el T2 en donde se empleé (80% de calostro liofilizado; 14%
de panela y 6% de nogal), se reportd un porcentaje medio de proteina de 12,52%; el mismo
fendbmeno se repitié en el T3 (70% de calostro liofilizado; 21% panela y 9% de nogal),
obteniéndose el valor menor de porcentaje de proteina correspondiente al 9,46%, es decir que a
medida que se disminuye el contenido de calostro liofilizado el contenido de proteina va
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disminuyendo. La tabla 8-3, indica las variaciones del contenido de proteina en los diferentes
tratamientos los mismos que reflejan valores diferentes de contenido de proteina en cada uno de

ellos, informacion que se refleja en el grafico 5-3.
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(90% calostro; 7%panela; (80% calostro; 14% panela; (70% calostro; 21% panela;
3% nogal) 6%nogal) 9% nogal)

Gréfico 5 -3. Contenido de proteina presente en la bebida a base de calostro
liofilizado saborizado con panela y nogal.

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

El contenido de proteina presenta un elevado porcentaje debido al efecto de la incorporacion del
calostro bovino en la elaboracion de la bebida. Lo que puede deberse a lo manifestado por
(Jaramillo, 2018, p 58), las proteinas se componen por largas cadenas de aminoacidos que se pliegan
adquiriendo una estructura tridimensional por ende les permite llevar a cabo miles de funciones,
es decir las proteinas juegan un papel fundamental en los seres vivos y son consideradas las
moléculas mas versétiles y diversas; por lo tanto podemos hacer referencia con el alto porcentaje
de proteinas presentes en el calostro principalmente constituido por inmunoglobulinas y proteinas

séricas las cuales proporcionan defensas e inmunidad al organismo de quien las consuma, (Luque,
2018).

De acuerdo ala NTE INEN 16, menciona que dentro de los requisitos que debe tener una bebida
lctea fluida con ingredientes, debe presentar como minimo el 2,1% de contenido de proteina,
relacionando con el de nuestra bebida podemos apreciar que los valores son realmente altos
comparados al valor mencionado, como manifiesta el grupo (INTAGRI, 2020), el calostro bovino
presenta un porcentaje de proteina de 15% en comparacion a la leche completa en similitud a
nuestro producto podemos recalcar que ofrece un gran contenido proteico. De igual forma es
importante destacar que el calostro bovino es rico en inmunoglobulinas, proteinas de defensa dado
el fendémeno de la inmunidad pasiva, cabe recalcar que el calostro bovino es el que mas se asemeja

a la alimentacion humana proporcionando asi beneficios de gran importancia en la salud de quien
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lo consuma. Como resultado final podemos destacar que a menor porcentaje de calostro incluido

en el producto da como resultado menor porcentaje de proteina.

3.1.5. Cenizas

En la evaluacion del contenido de cenizas de la bebida a base de calostro liofilizado saborizado
con panela y nogal se reporto diferencias altamente significativas (p > 0,05), entre los tratamientos
dado el efecto de las adicion de los diferentes niveles de calostro bovino liofilizado, panela y
nogal, registrandose el valor mas alto en contenido de cenizas en el T1 (90% de calostro; 7% de
panela y 3% de nogal) arrojando un resultado promedio de 3,64%; por otra parte el valor del
porcentaje de cenizas disminuyd en el T2 (80% de calostro; 14% de panela y 3% de nogal),
registrandose un valor medio de 2,86%; finalmente se puede recalcar que el menor contenido de
cenizas se present6 en el T3 en donde se utiliz6 (70% de calostro liofilizado; 21% de panela'y 9%

de nogal), con un promedio de porcentaje de cenizas de 2,26%.

La inclusidn de los diferentes niveles de calostro bovino liofilizado, panela y nogal, para cada uno
de los tratamientos dada la elaboracion de la bebida descendié en el contenido de cenizas, sin
embargo, los resultados obtenidos se encuentran dentro de lo establecido por la (FAO,2008), en
bebidas lacteas pasteurizadas la cual indica que debe tener como minimo el 2% del contenido de

cenizas.

La tabla 8-3, demuestra las variaciones de los resultados de los analisis en los diferentes
tratamientos, el grupo (INTAGRI, 2020), menciona en una de sus investigaciones que el contenido
de cenizas presentes en el calostro bovino representa el 2.10% por cada 100 gramos, cabe destacar
que el calostro es rico principalmente en calcio fosforo, magnesio y vitamina A y otros en menor
proporcion por lo que ciertos minerales se encuentran en gran parte en la bebida. De igual forma
en la panela segln (Benavides, 2019), menciona que su valor presente en el contenido de minerales
es de 1.04 por lo que también podemos encontrar trazas de ellos en la bebida en gran parte potasio
500mg, calcio 380mg y 3mg de hierro por cada 100 g, de igual manera (Elsevier,2008) menciona la
presencia de minerales presentes en el nogal principalmente magnesio 135mg, potasio 570mg y
calcio 90mg valores correspondientes por cada 100 gramos, esto explica el porcentaje de cenizas
encontrados en el andlisis de nuestro producto por lo que se permite mencionar que la bebida a
base de calostro liofilizado de ganado vacuno saborizado con panela y nogal tiene gran aporte de

minerales para quien lo consuma.
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Grafico 6 -3. Contenido de cenizas en la bebida a base de calostro liofilizado
saborizado con panela y nogal.

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

Dado el grafico 5-3, se puede apreciar el contenido de cenizas en los tres tratamientos propuestos
lo cual podemos destacar el mayor contenido de cenizas en el T1 (90% calostro liofilizado; 7%
de panela y 3% de nogal); a menudo que disminuyen la cantidad de calostro el contenido de
cenizas va descendiendo, de igual forma al aumentar el contenido de la panela y nogal para los
dos ultimos tratamientos se puede apreciar que su porcentaje de cenizas no desciende en gran
parte dado que estos ingredientes aportan de igual manera trazas de minerales, los mismos que se
ven recalcados con los resultados. Por lo que podemos hacer referencia con las investigaciones
de (Lezcano, 2017), lo cual destaca el alto contenido de minerales y vitaminas en el calostro en
relacion a leche completa, cabe recalcar que la panela y el nogal también posee ciertos nutrientes
caracteristicos que son de gran utilidad para el consumo humano pero el porcentaje mayor se

encuentra en el calostro.

3.1.6.  Solidos Totales y S6lidos No Grasos

Efectuado el analisis de determinacion de sélidos totales (ST) y s6lidos no grasos (SNG) se
pueden detallar los siguientes resultados: T1 (90% calostro liofilizado, 7% panela y 3% de nogal)
ST 15,74- SNG 12.29; T2 (80% de calostro liofilizado; 14% de panela 'y 6% de nogal) ST 15,05-
SNG 12,52; finalmente en el T3 (70% calostro liofilizado; 21% de panela y 9% de nogal) ST
14,59- SNG 12,49; podemos mencionar gue la probabilidad en los diferentes analisis, presentd un
valor para solidos totales de 0,0015 y 0,7545 para solidos no grasos; lo cual indica que existe
diferencias estadisticas significativas (p > 0,05) en cada uno de los tratamientos. Los valores
mencionados se detallan en la tabla 8-3.
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(Alava & Bravo, 2021, p 41), menciona en una de sus investigaciones que dentro de la composicion
del calostro bovino la cantidad de sélidos totales representa el 39,1%; a lo que se refiere los sélidos
no grasos su valor correspondiente es de 24,8%, ( Elizondo, 2007, pag. 272), menciona que el calostro
posee el doble de los solidos totales presentes en la leche completa de igual forma el contenido
de proteinas, vitaminas y minerales es mayor; mientras tanto el contenido de lactosa se encuentra
en una menor proporcion, para la determinacion de sélidos no grasos en la bebida cabe destacar
que se restd de la cantidad de solidos totales el porcentaje de grasa determinada en los andlisis
bromatoldgicos por lo que podemos mencionar el bajo porcentaje de solidos no grasos por litro

del producto.

Los analisis fisico- quimicos efectuados se realizaron por duplicado y se compararon con los
parametros establecidos dentro de la norma NTE INEN 14 detallados para una bebida fluida
lactea. Por lo que se puede mencionar que los resultados obtenidos se encuentran dentro de los

parametros establecidos.
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Grafico 7 -3. Determinacion de Sélidos Totales y Solidos No Grasos en la
bebida.

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

3.2. Resultados Microbiolégicos de la bebida

La elaboracion del producto y los andlisis microbiol6gicos de la bebida a base de calostro

liofilizado de ganado vacuno saborizado con panela y nogal se lo realizé en el laboratorio de
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Biotecnologia y Microbiologia Animal de la Espoch Facultad de Ciencias Pecuarias, bajo la
direccion del técnico de laboratorio Cristian Vimos. Los anlisis microbioldgicos se realizaron
para cada uno de los tratamientos (3) cada uno con 4 repeticiones, en total 12 muestras a

considerar.

Los resultados de los analisis microbioldgicos indican que, al incluir el calostro bovino liofilizado
en diferentes niveles a la bebida no afecta la calidad microbioldgica, puesto que para los tres
tratamientos existio ausencia total de microorganismos patdgenos tales como: salmonella,
coliformes totales y fecales.

Cabe recalcar que los ensayos analizados se realizaron por duplicado teniendo como resultado los

siguientes datos que se los aprecia en la tabla 9-3.

Tabla 9-3: Anélisis Microbiol6gico de la Bebida

Parametro Tratamientos

T1 T2 T3 E.E cV Prob.
Recuento de Aerobios 430 a 430 a 420 a 0,04 1,79 0,6826
Meséfilos
Mohos y Levaduras 41 a 42 a 42 a 0,04 1,65 0,1263
Salmonella Ausencia Ausencia Ausencia
Coliformes Fecales Ausencia Ausencia Ausencia
Coliformes Totales Ausencia Ausencia Ausencia

Prob. >0,05; nosignificativo
Prob. <0,05; significativo
Prob. <0,01; altamente significativo

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

De acuerdo a los analisis efectuados en la bebida elaborada a base de calostro liofilizado de
ganado vacuno saborizado con panela y nogal, presentaron los siguientes resultados: a lo que se
refiere el recuento de aerobios mesofilos podemos mencionar que no existe diferencias
significativas entre los tres tratamientos se manejo un valor de la probabilidad del 0,6826 (p >
0,05). Cabe recalcar que los valores arrojados dentro de los resultados corresponden a 430 UFC/g;
valor dentro de la norma establecida en donde indica que el total de microorganismos aerobios
mesofilos debe ser <1000 UFC/g, segln lo estipula la norma, NTE INEN 1529; como resultado
final podemos mencionar que la bebida se encuentra dentro de los parametros establecido por la

norma.

Dentro del andlisis en la determinacion de mohos y levaduras se puede mencionar que entre los
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tres tratamientos no se presentaron diferencias significativas, es decir que las composiciones de
la bebida no sobresaltan los valores de crecimiento de mohos y levaduras, se trabajé con un valor
de probabilidad del 0,1263 (p > 0,05). Efectivamente existié crecimiento de mohos y levaduras
correspondientes a 40 UFC/g valor que corresponde a <100 UFC/g presentes en un producto
lacteo. Se puede exponer como resultado final que los valores obtenidos se encuentran dentro de
los parametros establecido segin la NTE INEN 1529-10.

A lo que se refiere los ltimos resultados microbioldgicos efectuados podemos reportar los
siguientes datos: salmonella, coliformes fecales y totales dentro de la composicion del productos
presentan ausencia total, se puede mencionar que estas tres bacterias son patdgenos y peligrosas
en la salud humana por lo que las normas NTE INEN 1529-5 para determinacion de salmonella;
NTE INEN 1529-8 para la determinacion de Coliformes fecales; NTE INEN 1529-7 para
Coliformes totales; respaldan ausencia total presente en algun producto alimentario, razén por la

cual se plantea lo siguiente:

El trabajo realizado dentro de la elaboracion de la bebida tuvo un ambiente higiénico, se manejé
nomas de calidad e inocuidad; a lo que respecta la materia prima se eligié la adecuada, la misma
que corresponden a caracteristicas propias; no presentando asi problemas en la elaboracion
acompafiado de su adecuado manejo de higiene. La pasteurizacion del producto fue unos de los
aspectos claves para la eliminacion de algun agente patégeno presente en el alimento.

Con lo que respecta los anélisis efectuados se tom6 en cuenta cada norma estipulada, para realizar
el adecuado manejo de las instalaciones del laboratorio, razon por la cual se puede recalcar que
el producto elaborado es apto para el consumo humano, no presentando asi microrganismos

patégenos que amenacen la salud del consumidor.

3.3. Resultados Analisis Sensorial de la bebida

Los resultados proporcionados en el analisis sensorial color, olor, apariencia, sabor textura, dulzor
y finalmente la aceptacion general del producto, bebida a base de calostro liofilizado saborizado

con panela y nogal se lo detalla a continuacion:
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Tabla 10-3: Andlisis de las caracteristicas sensoriales y aceptacion general de la bebida.

Parametro Tratamientos

T1 T2 T3 E.E CV Prob.
Color 2,90 a 3,90 b 4,80 c 0,14 15,62 <0,0001
Olor 3,40 a 3,80 b 3,90 b 0,09 11,21 0,0008
Apariencia 3,95 a 425 b 4,60 b 0,17 17,42 0,0275
Sabor- Textura- 3,55 a 4,10 b 4,75 c 0,18 19,82 0,0001
Dulzor
Aceptacion General 4,15 a 4,50 b 4,80 b 0,14 14,09 0,0077

Prob. >0,05; no significativo

Prob. <0,05; significativo
Prob. <0,01; altamente significativo
Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

3.3.1. Color

De acuerdo a los analisis realizados en los resultados expuestos por cada uno de los panelistas en
la valoracion del atributo sensorial color en el producto final podemos destacar que para cada uno
de los tratamientos presentaron diferencias estadisticas altamente significativas con un valorde
probabilidad <0,0001, reportandose el valor mas alto en el T3 (70% calostro liofilizado; 21%
panela y 9% de nogal) con un valor medio de 4,80; en segundo lugar se encuentra el T2 (80%
calostro liofilizado; 14% panela y 6% de nogal) cuyo valor resalta en 3,90 y finalmente
encontramos al T1 (90% calostro liofilizado; 7% panela y 3% de nogal) con un valor medio de
2,90.

Dichos valores puede ser debido a la diferencia de cantidad de los insumos incorporados en la
bebida; en el tratamiento 1 en el cual se afiadid el 90% de calostro, 7% panela y 3% de nogal; se
tornd un color amarillo blanquecino similar al del calostro, en cambio en el T2 la cantidad de los
insumos varia en el 80% de calostro; 14% panela y 6% nogal tornandose a un color amarillo
oscuro debido al descenso del calostro y al ascenso de un mayor porcentaje de la panela, por otro
lado en el tratamiento 3 su composicion cambié a 70% de calostro; 21% de panela y 9% de nogal;
dada la mayor cantidad de panela proporcionada en dicho tratamiento, su color torné similar a
una leche chocolatada llamando asi la atencion del consumidor; por otro lado cabe recalcar que
el nogal afiadido se lo realiz6 de manera de infusion, dicha infusion dio como resultado una
coloracion oscura por lo que la intervencion del nogal al producto influyo notablemente en la

coloracion de cada uno de los tratamientos.

En el grafico 7-3, se puede apreciar la afinidad de los panelistas para cada uno de los tratamientos
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a través de la escala heddnica representada a un valor de 5 puntos, el resultado arroja el tratamiento
3 (70% calostro, 21% panela y 3% nogal) como el color méas agradable segun la percepcién del
catador dado el analisis sensorial.
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Grafico 8 -3. Analisis sensorial color en la bebida.

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

3.3.2. Olor

A lo que se refiere el atributo sensorial olor, los resultados arrojados presentaron diferencias
significativas, esto puede ser debido a la accion del nogal; cabe recalcar que dicho ingrediente se
lo aplic en tres porcentajes 3%; 6% y 9%, para cada uno de los tratamientos; de acuerdo a las
pruebas realizada en la elaboracién del producto, aplicando el nogal mediante el método de
desecacion, molienda y afiadiéndolo de manera similar al café, proporciond un olor mas intenso
pero su apariencia no era tan aceptable para el consumidor debido a trazas oscuras presentes en
el mismo; por lo que se decidi6 optar por el método de infusion; dado la accion de dicho método
se reportaron los siguientes resultados. En el T1 (90% calostro liofilizado; 7% panela y 3% nogal)
presentd un olor no tan apreciado para el consumidor debida a la baja proporcion del nogal; a lo
que se refiere el T2 (80% calostro liofilizado; 14% panela y 6% nogal) y T3 (70% calostro
liofilizado; 21% panela y 9% de nogal) su olor fue mas caracteristico por lo que las opiniones
vertidas por los catadores mostraron mas afinidad a los dos Ultimos tratamientos. En el gréfico 8-
3, se representan los resultados de la escala heddnica expuestos por los panelistas, se puede
apreciar también que los resultados se inclinan por los dos Gltimos tratamientos puesto que
contienen mayor contenido de nogal, pero no con una apreciacion tan clara por lo que se
recomienda utilizar mas porcentaje del mismo o agregar otras especies que potencien el olor del

producto.
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Grafico 9 -3. Andlisis sensorial olor en el producto final

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

3.3.3.  Apariencia

Tal y como se habia mencionado se decidié inclinarse por dos métodos de elaboracion de la
bebida, dada la presencia de trazas oscuras del nogal, los andlisis sensoriales se efectuaron por el
método de infusion. Los resultados presentaron diferencias estadisticas significativas, dicha
caracteristica puede ser producto a la accion de la panela y el nogal proporcionandoles asi
apariencias propias del producto; segin la apreciacién de los panelistas se inclinaron por el
tratamiento 3 (70% calostro liofilizado; 21% panela y 9% nogal); como se manifestd la mayoria

de ellos lo asociaron con la apariencia similar a una leche chocolatada.
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Graéfico 10 -3. Resultados del analisis sensorial apariencia en la bebida a base de
calostro liofilizado saborizado con panela y nogal.

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

3.3.4. Sabor- Textura- Dulzor

A lo que se refiere los analisis sensoriales del atributo de sabor, textura y dulzor; los resultados
proporcionaron diferencias altamente significativas para cada uno de los tratamientos se trabajé
con un valor de probabilidad del 0,0001 , como se habia mencionado se aplicé tres composiciones
distintas para cada tratamiento; T1 se afiadi6 el (90% calostro liofilizado; 7% panela y 3% nogal)
proporcionando asi viscosidad mayor dada la mayor concentracion de calostro, a lo que se refiere
la panela su cantidad efectuada no favoreci6 a un dulzor tan apreciado en la bebida; sin embargo
en el T2 donde se incluy6 (80% calostro liofilizado y 6% nogal) brindd una menor viscosidad a
la bebida por otra parte la panela agregada ayudo a conseguir un dulzor intermedio lo cual resulto
favorable dada la percepcion del panelista, finalmente el T3 el cual se incorporé por (70% calostro
liofilizado; 21% panela y 9% nogal), tuvo una viscosidad menor se asemejé mas a una bebida
fluida, su dulzor era atin méas favorable a la apreciacion de los panelistas por lo que resulto con

mayor afinidad.
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Gréfico 11 -3. Resultado del andlisis sensorial sabor, textura y dulzor en la
bebida a base de calostro liofilizado saborizada con panela y nogal.

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

3.3.5.  Aceptacion General

Como resultado final se muestran los analisis de la aceptacion general de producto; se presentaron
tres tratamientos los mismos que fueron evaluados dadas las caracteristicas sensoriales de los
mismos; T1 no mostraron grandes apreciaciones por parte de los consumidores esto puede ser
debido al color, textura y olor, debido a los niveles bajos de los ingredientes empleados, en este
caso la panela 7% y el nogal 3%, por otro lado, la inclusion del 90% de la panela influyé en una

textura poco grumosa.

A lo que se refiere el T2 y T3 presentaron mejores valoraciones por parte de los panelistas; T2
(80% calostro liofilizado; 14% panela y 6% nogal), en este caso la afinidad mostrada se dio en
base a su sabor intermedio, segln opiniones vertidas por los panelistas, su decision puede influir
dado al bajo consumo de azlcar de hoy en dia, por lo que la apreciacion del sabor radica en
preferencia intermedia razon por la cual se inclinaron por este tratamiento; T3 (70% calostro
liofilizado; 21% panela y 9% nogal) fue el tratamiento con mayor afinidad dado sus caracteristicas
de color més intenso, olor mayor caracteristico, sabor mas dulce y apariencia similar a una leche

chocolatada.
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Gréfico 12 -3. Resultados Finales de la aceptacion general de la bebida a base de
calostro liofilizado saborizado con panela y nogal.

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

3.4. Analisis Econémico

3.4.1.  Costo de produccién

Con la finalidad de establecer los costos de produccidn de la bebida a base de calostro liofilizado
de ganado vacuno saborizado con panela y nogal, es importante detallar todos los gastos
efectuados en su elaboracion tomando como referencia también la utilizacion de equipos,
materiales y mano de obra, cabe recalcar que se elabord tres tratamientos con cuatro repeticiones

cada una efectuando un total de 12 unidades de litro.

Una vez elaborada la bebida se procedi6 a la determinacion econémica final del producto para lo
cual se consider6 como egresos la compra de la materia prima correspondientes a los tres
tratamientos: T1 (90% calostro; 7% panela; 3% nogal) con un valor efectuado de $10,08; T2 $9,16
(80% calostro; 14% panela; 6% nogal) y finalmente T3 (70% calostro; 21% panela; 9% nogal)
evaluada en $8,24, una vez ya realizado los calculos correspondientes para la comercializacion
de la misma se calculé lo ingresos que se detallan para los tres tratamientos arrojando como

ingresos $12,08; $11,16 y $10,24 respectivamente como se detalla en la tabla 12-3.

Para determinar la relacion beneficio costo se procedié a dividir los ingresos para los egresos de
lo cual se obtuvo la mejor valoracion en el T3 (70% calostro; 21% panela y 9% de nogal) con un
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valor de $1,34, es decir que por cada dolar invertido se llega a una utilidad de 34 centavos de
dolar, seguido por el T2 con un valor de $1,31 y finalmente con el T1 con un valor de $1,28. Cabe
recalcar también que el T3 ademas de presentar una utilidad mayor fue catalogada con mayor

afinidad dada sus caracteristicas organolépticas.

Tabla 11-3: Evaluacion econdémica de la produccion de la bebida.

90-7-3% 80-14-6% 70-21-9%
DETALLE Costo Total$ T1 T2 T3
Calostro (1000g) 25,00 360,00 320,00 280,00
Costo Unitario 9,00 8,00 7,00
Panela (1000g) 2,45 28,00 56,00 84,00
Costo Unitario 0,07 0,14 0,21
Nogal (1000g) 1,00 12,00 24,00 36,00
Costo Unitario 0,01 0,02 0,04
Costo Varios 1,00 1,00 1,00
Egresos 10,08 9,16 8,24
Cantidad Bebida/1L 4,00 4,00 4,00
Costo Unitario 2,52 2,29 2,06
Costo Comercial Bebida 3,22 2,99 2,76
Ingresos 12,88 11,96 11,04
Relacion Beneficio/ Costo 1,28 1,31 1,34

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

Los resultados expuestos del anélisis de la valoracién econémica de la produccién de la bebida
con los diferentes niveles de calostro liofilizado, panela y nogal para cada uno de los tratamientos
son favorables no solo desde el punto de vista econémico sino también dado los beneficios que

presentan en la salud del consumidor.

Hoy en dia nos encontramos expuesto a grandes deficiencias en contra de nuestra salud por lo que
la gran parte de consumidores optan por regresar a la medicina natural, cuya finalidad es evitar
dichas agravantes en la salud. Una de las actividades principales fue dar a conocer los beneficios
que ofrecen estos tres ingredientes principales optados por la bebida los mismos que al ser
consumidos pueden generar beneficios satisfactorios en cada uno de los interesados tal y como se

han venido manifestando a lo largo de la investigacién.
Dichos beneficios son importantes sobre todo en las condiciones que atraviesa nuestro pais dado

gue uno de sus pilares principales es la reactivacion econémica cuyo fin es generar fuentes de

trabajo, progreso y valor agregado al sector agropecuario mediante la adecuacion de productos
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innovadores viable a una buena alimentacion cuyos aspectos estan relacionados con la produccion

de la presente bebida.

3.5. Propuesta Final del Producto

3.5.1.  Nombre del producto

Vital000k se decidi6 optar por este nombre comercial dada la fusion de las caracteristicas del
calostro, vita “"vida™’, el calostro se lo cataloga como la principal base de defensa para la vida o
lo que se refiere la inmunidad pasiva, 1000k, se lo abrevio para pronunciar milk haciendo
referenciaa la” primera secrecion o primera leche™”, palabras que definen al calostro, se lo utilizé

como estrategia de marketing, para ser mas llamativo al consumidor.

Vita
10CCk

~’l .A/";.. ,",Al’,

Logo del producto

lHustracion 2-3: Logo del Producto

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

3.5.2. Seméforo Nutricional

A lo que se refiere la elaboracion del semaforo nutricional se considerd lo establecido en el art. 9
dado por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARSAC), lo cual
expresa valores méximos en los niveles de concentracion dentro de los parametros de grasa,
azucar y sal, los mismos que sirven para la elaboracion del seméaforo nutricional, en la ilustracion
se pueden apreciar dichos valores, cumpliendo de esta manera el reglamento técnico de las INEN
022, tomando con referencia dichos reglamentos se disefi6 la imagen del seméaforo nutricional de
la bebida.

-El producto desarrollado se lo considera medio en azlcar o endulzante, medio en aporte en grasa

y baja en sal.
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-Por cada 100ml de producto se puede considerar alto en azlcar siempre y cuando dicho valor sea
mayor a 7,5g: media en grasa cuando el valor es mayor a 1,5 y menor a 10g; y baja en sal cuando
es menor o igual a 120g de sodio.

-Teniendo en cuenta que nuestro producto corresponde a 1 litro se utilizd el méximo de
concentracion de panela de 21 g considerando también que la panela es un azlcar sin refinar y
endulza mas que una azlcar refinada, a lo que se refiere el contenido de grasa se puede mencionar
que arrojé un resultado de 3,45% por los 1000ml de producto el cual se encuentra en un término
medio en relacion a los 100 ml finalmente el contenido de sal que se reportd bajo contenido. En
la presente ilustracion se muestra el disefio final del seméaforo nutricional acorde a los valores

obtenidos.

4 )

MEDIO en AZUCAR

MEDIO en GRASA

BAJO |54

k. 4

llustracion 3-3: Semaforo Nutricional de la bebida

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.

3.5.3.  Imagen del Producto

En lo que se refiere el etiquetado de la bebida se consider6 lo establecido en el Art.1 del ARCSA,
el mismo que menciona lo decretado por el NTE INEN 1334. Se detalla la composicion de la

bebida, el contenido por envase y el seméaforo nutricional correspondiente.
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llustracion 4-3: Imagen Final del Producto

Realizado por: Bonilla Melena Daniela, 2022.
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CONCLUSIONES

El calostro liofilizado empleado en la elaboracion de la bebida cumplid con las especificaciones
de los requisitos del control de calidad presentando caracteristicas: aspecto, polvo fino de color
blanco amarillento, olor y sabor caracteristicos a lacteo; porcentaje de humedad 4%, a lo que se
refiere los analisis microbiol6gicos se puede mencionar que se lo considera apto dentro de los

parametros establecidos.

Para el desarrollo de la bebida se elaboraron tres formulaciones con 4 repeticiones de cada una,
variando el porcentaje de calostro liofilizado 90%- 80%-70%, panela 7%- 14%- 21% y el nogal
3%- 6%- 9%, considerando el tratamiento 2 y el tratamiento 3 las muestras que cumplieron las
caracteristicas organolépticas ideales a consideracion de los panelistas no entrenados; el grupo
focal eligié estos dos tratamientos ya mencionados dado su color, olor, sabor y apariencia

agradables.

Una vez ya elaborado el producto, los mismo fueron sometidos al anélisis de laboratorio tanto
fisicoquimicos, sensoriales como también microbioldgicos, lo cual determind que el producto
ademas de poseer caracteristicas sensoriales ideales, sefiald la ausencia de agentes patégenos,

obteniéndose de estamanera un producto apto para el consumo humano.
Se determing el costo beneficio de la bebida para los tratamientos realizados, considerandose el

T2 Y T3 los productos con mayor afinidad cuyo costo se evalud a $2,99 y $2,76 respectivamente

por cada litro de producto estimando una ganancia de 0,70ctvs.
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RECOMENDACIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos se recomienda utilizar un mayor contenido de calostro

bovino liofilizado, dada su alta actividad funcional y propiedades nutricionales.

Difundir la presente investigacion con la finalidad de la utilizacion alternativa de productos
pococonocidos como el calostro sometidos a un proceso de conservacion como es el caso de

la liofilizacion, la panela y el nogal; sus usos y beneficios en diferentes productos.

Es necesario dar apertura a la elaboracion de productos alimentarios con materias primas poco
tradicionales como el calostro, panela y nogal, en vista de los resultados expuestos en la

investigacion demuestran la factibilidad econémica de su produccion.

Se recomienda utilizar la presente investigacion como base para indagaciones futuras, una de
ellosy de gran interés, la elaboracion de una gama de bebidas energizantes dada la calidad y
caracteristicas importantes de los ingredientes empleados y de igual forma incentivar al

consumo de estos subproductos que favorecen a la salud humana.
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ANEXOS

ANEXO A: CERTIFICADO DE CONTROL DE CALIDAD CALOSTRO LIOFILIZADO DE
GANADO VACUNO




ANEXO B: PROCESO DE ELABORACION DEL PRODUCTO “BEBIDA ELABORADA A
BASE DE CALOSTRO LIOFILIZADO DE GANADO VACUNO SABORIZADO CON
PANELA'Y NOGAL"™

ANEXO C: ANALISIS BROMATOLOGICOS DEL PRODUCTO FINAL
(DETERMINACION DE ACIDEZ)




ANEXO D: ANALISIS BROMATOLOGICOS (DETERMINACION DE PROTEINA
METODO KJELDAHL)

ANEXO E: ANALISIS BROMATOLOGICO (DETERMINACION DE GRASA
METODO DE GERBER)




ANEXO F: ANALISIS BROMATOLOGICO (DETERMINACION DE CENIZAS
TOTALES Y NO GRASOS)
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ANEXO G.: ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LAS MUESTRAS DE BEBIDA




ANEXO H: INOCULACION, RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Y CONTEO DE LAS COLONIAS




ANEXO I: ANALISIS SENSORIAL (CATACION)




ANEXO J: HOJA DE EVALUACION SENSORIAL
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