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RESUMEN

DESARROLLO AREQUIPE CON FIBRA Y CULTIVOS PROBIOTICOS

Una de las areas de investigacibn mas importantes dentro del mundo de los
alimentos funcionales es la relacionada con la leche y los productos lacteos, ligada
a los microorganismos probiéticos y la fibra, esto ha permitido reconocer los

efectos beneficiosos sobre la salud y la nutricion humanas.

Este trabajo evalud la adicion de fibra y cultivos probioticos en un dulce de leche.
Se evaluaron dos niveles de adicion de inulina 3,2 %m/m y 6,4% m/m vy la
viabilidad de dos cepas de bacterias probidticas Lactobacillus casei y

Bifidobacterium lactis.

Los resultados obtenidos mostraron que el producto que presentd las mejores
caracteristicas sensoriales fue el adicionado con 3,2% m/m de inulina, con un
aporte de 5,64% del requerimiento diario de fibra y por lo tanto no se clasifica
como fuente de fibra. El dulce de leche adicionado con 6,4% m/m de inulina puede
considerarse fuente de fibra, pues la porcién aporta el 11,28% del requerimiento

diario, sin embargo este producto no presenta buenas caracteristicas sensoriales.

La adicion de cultivos probioticos no afecta la textura ni el flavor del producto y se
observan mejores resultados con el cultivo de Bifidobacterium lactis en el cual se

reportan valores de 10° UFC/g al inicio y al final del almacenamiento (30 dias).

PALABRAS CLAVE: Fibra, Probi6ticos, Inulina, Lactobacillus -casei,

Bifidobacterium lactis, dulce de leche.



ABSTRACT
DEVELOPMENT OF “AREQUIPE” WITH FIBER AND PROBIOTICS

One of the most important areas of researching in the world of functional food is
related with milk and its derivatives; in addition, it is related with probiotic
microorganisms and fiber, because of the positive effects in the human health and

nutrition.

This research work evaluated the addition of fiber and probiotics in “dulce de
leche”. There were two levels of addition of inulin evaluated 3,2% m/m and 6,4%
m/m and the viability of two strains of probiotic bacteria Lactobacillus casei and

Bifidobacterium lactis.

The results obtained showed that the product with better sensorial characteristics
was the one with inulin addition of 3,2% m/m, with a report of 5,64% of the daily
requirement of fiber and as a result it is not classified as a food source of dietary
fiber. “El dulce de leche” added with 6,4% m/m of inulin can be considered like a
source of fiber, due to the portion contributes 11,28% of the daily requirement,

however this product does not present good sensorial characteristics.

The addition of probiotics does not affect the texture and flavor of the product and
better results are observed with the cultivation of Bifidobacterium lactis in which
values are reported from 10° UFC/g to the beginning and the end of the storage
(30 days).

KEY WORDS: Fiber, probiotics, inulin, Lactobacillus casei, Bifidobacterium lactis,

“dulce de leche”.



INTRODUCCION

Cada dia aumenta la basqueda de beneficios en los alimentos que contribuyan
a mejorar la salud, por tal motivo los consumidores se preocupan por adquirir
productos alimenticios que proporcionen ventajas nutricionales y beneficien la
salud humana, estos alimentos se denominan alimentos funcionales y

actualmente toman fuerza en la dieta diaria de la poblacion.

Segun Patifio (1) una de las areas de investigacion mas importantes dentro del
mundo de los alimentos funcionales es la relacionada con la leche y los
productos lacteos, que a su vez esta ligada a los probiéticos y en muchos otros

casos a la fibra.

Los probidticos son microorganismos Vvivos que proporcionan efectos benéficos
sobre la flora intestinal y se les atribuyen papeles importantes en las funciones
inmunitarias, digestivas y respiratorias y de balance microbiolégico, ademas
juegan un papel importante en la prevencién de enfermedades, lo que permite
gue alimentos adicionados con estos hagan parte de la dieta diaria de personas

sanas.

Se ha determinado que los probidticos contribuyen a disminuir la concentracién
de sustancias potencialmente cancerigenas en el intestino, y a estimular la

capacidad inmunoldgica del huésped (2).

Otro de los actores en los alimentos funcionales es la fibra, se considera que
por definicion las fibras dietarias no son digeridas por las enzimas de los
mamiferos, de los animales monogastricos. Por lo tanto, ellas transitan por el

intestino y sirven como ayudantes de la digestion.
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Se propuso elaborar un dulce de leche adicionado con microorganismos
probidticos y fibra realizando la caracterizacion correspondiente con respecto a
aspectos fisicoquimicos, sensoriales y microbiologicos, para asegurar la calidad
del producto obtenido, el tiempo de almacenamiento y la concentracion de la
fibora. En la parte microbioldégica se realizé el recuento de Lactobacillus y
Bifidobacterium comprobando la viabilidad de estos en un derivado lacteo como
el dulce de leche que tiene baja actividad acuosa lo cual podria alterar la

actividad y supervivencia de los microorganismos probidticos.
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JUSTIFICACION

La demanda de los alimentos funcionales ha llevado a la industria alimenticia a
preocuparse por la produccion, elaboracion e investigacion de este tipo de
alimentos, diferentes estudios han permitido reconocer los efectos beneficiosos
de los probidticos y la fibra sobre la salud y la nutricibn humanas.

Los microorganismos probidticos aparecen en el tracto gastrointestinal del
hombre desde etapas tempranas de la vida, pero al pasar el tiempo y debido a
factores como la edad, la dieta, el ambiente, el estrés y la medicacion,
descienden a cantidades que pueden llegar a ser muy pequefas lo cual puede
favorecer el crecimiento de bacterias patdégenas. El consumo de alimentos
adicionados con probiéticos permiten que estos se conserven en numero o
vuelvan a alcanzar niveles importantes en el intestino, de esta forma el
hospedero puede experimentar una serie de beneficios como el mejoramiento
de la tolerancia a la lactosa, accion contra bacterias patdégenas y el
mejoramiento de la respuesta inmune, reduccion del colesterol sanguineo y una

mejor respuesta antitumoral (3).

Por otra parte, el uso de la inulina o sus derivados para cumplir funciones
tecnoldgicas, simultaneamente aporta beneficios a la salud, el primero de ellos
es su funcidn de fibra dietética, con los efectos fisiol6gicos atribuibles a este tipo
de compuestos, como son la disminucion de los niveles lipidicos y glucosa en
sangre y la accion laxante. Otro beneficio comprobado ligado al anterior, es la
capacidad de la inulina de modular la flora intestinal, esto se debe a su efecto

prebidtico (4).

Las bebidas lacteas, yogurt, leches fermentadas, quesos, han sido adicionados

con probidticos y en otros casos con fibra, sin embargo no se encuentran
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reportes acerca del estudio de dulce de leche como alimento funcional, con
base en esto el presente proyecto elaboré un dulce de leche adicionado con
probidticos y con fibra (inulina) la cual puede actuar como prebidtico,
generando un producto alimenticio funcional apto y de interés para una gran
cantidad de poblacién, debido a las caracteristicas sensoriales.
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1. MARCO TEORICO

1.1. DULCE DE LECHE

A partir de la leche fresca se elaboran distintos derivados, los cuales se
encuentran ampliamente distribuidos en el mercado: quesos, yogurt,

mantequilla, crema, dulce de leche entre muchos otros.

Los dulces de leche son definidos como los productos lacteos obtenidos por
concentracion de sus ingredientes (pérdida de agua) a traves del calor aplicado
a la leche que previamente ha sido mezclada con el azucar. En algunos dulces
de leche es deseable una coloracion marron denominada pardeamiento

enzimatico, producida por la reaccién de Maillard. (5)

En este proyecto se hace referencia al dulce de leche, conocido en Colombia
como arequipe, La Norma Técnica Colombiana 3757 (6) define el dulce de
leche como el producto higienizado obtenido por la concentracion térmica de
una mezcla de leche, sacarosa u otros edulcorantes y aditivos permitidos por la

legislacion nacional vigente.

El dulce de leche es un producto que se caracteriza por su color, este se asocia
a la reaccion de Maillard y a la caramelizacidon de la sacarosa. La presencia de
caseina y lactalbumina favorecen la reaccion de Maillard. En la elaboracion de
arequipe en Colombia se utiliza bicarbonato de sodio que sirve para neutralizar
parte de la acidez de la leche, evitando que esta precipite con el calor, y a la

vez favorece la reaccion de Maillard.
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Tabla 1. Clasificacién de dulce de leche, segun NTC 3757 (6)

Tipo de dulce de leche

Descripcion (NTC 3757)

Arequipe o dulce de leche

Es el producto higienizado obtenido
por la concentracion térmica de una
mezcla de leche, sacarosa u otros
edulcorantes y aditivos permitidos por

la legislacion nacional vigente.

Arequipe o0 dulce de leche de bajo

contenido calérico

Es el producto higienizado obtenido
por la concentracién térmica de una
mezcla de leche, al cual se le han
modificado sus ingredientes con el fin
de obtener una disminucion calorica
de acuerdo con lo establecido en la
legislacion nacional

vigente para

productos de bajo contenido caldrico.

Manjar blanco

Es el producto higienizado obtenido
por la concentracion térmica de una
mezcla de leche, sacarosa u otros
edulcorantes con el agregado de

harina o almidones vy aditivos
permitidos por la legislacién nacional

vigente

Manjar blanco de bajo contenido

caldrico

Es el producto higienizado obtenido
por la concentracion térmica de una
mezcla de leche, con el agregado de
harina o almidones. A este producto
se le han modificado sus ingredientes
con el fin de obtener una disminucion

calérica.
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La leche utilizada para la elaboracion de arequipe debe ser de 6ptima calidad,
con un grado de acidez no mayor a 0,17% (expresada como &cido lactico), ya
gue una acidez mayor puede presentar precipitacion de la proteina y da al
producto una apariencia cortada, sin brillo y no homogénea (7).

A nivel industrial en la elaboracién de arequipe se realiza una operacion de
hidrélisis de la lactosa en la leche empleada, consiste en adicionar la enzima -
galactosidasa para degradar la lactosa dejandola en incubacién a 37 — 40°C
durante el tiempo necesario para alcanzar el porcentaje de hidrdlisis deseado
(recomendado el 40%), este proceso para obtener leche deslactosada permite
obtener mejores resultados al contener una baja concentracion de lactosa,
componente que por su baja solubilidad y la posibilidad que tiene de formar
cristales grandes genera una sensacion de “arenosidad” al consumir el
producto. (5) La leche hidrolizada es mas dulce y pardea mas rapidamente por

lo que es necesario disminuir la dosis de azucar y neutralizante (7).

En la elaboracion de arequipe, las materias primas se someten a temperaturas
sobre los 100° C por mas de una hora, lo que hace innecesario una
pasteurizacion previa. Al iniciar el proceso, la mezcla tiene una concentracion
de sodlidos solubles cercana al 20-35%; a medida que se produce la
evaporacion se va incrementando este valor hasta llegar aproximadamente a

70° Brix, lo que indica el punto final de la evaporacion (7).

En el empaque del arequipe, no es conveniente enfriar a menos de 60° C ya
gue esto aumentaria demasiado la viscosidad, lo cual dificulta las operaciones

de empaque y aumenta los riesgos de contaminacion durante ésta operacion

7).

La composicion del dulce de leche presenta variaciones segun el pais, algunas

de estas se presentan en la tabla 2.
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Tabla 2. Composicion quimica del dulce de leche

Instituto de Peru** Colombia ***(en Arequipe
Nutricién de (contenido en 100 g de parte Comercial****
Centroamericay 100 g de comestible) (en 100 g de parte

Panamé&* contenido alimento) comestible)

en 100 g de alimento
Agua 2,009 21,49 Humedad 9,8 g No reporta
Energia 392,00Kcal 333 Kcal No disponible 320 KCal
Proteina 0,10¢g 7,29 No disponible 8,0g
Grasa 2,809 6,79 No disponible 8,0g
Carbohidratos 94,90 ¢ 62,89 No disponible 58,0 g
Fibra Dietaria Total No reporta 0,09 No disponible 0,09
Ceniza 0,209 199 1,40¢g No reporta
Calcio 14,00 mg No reporta No reporta 5¢
Fosforo 10,00 mg No reporta No reporta No reporta
Sodio No reporta No reporta No reporta 120 mg
Hierro 2,10 mg No reporta No reporta Og
Tiamina 0,02 mg No reporta No reporta No reporta
Riboflavina 0,01 mg No reporta No reporta No reporta
Niacina 0,77 mg No reporta No reporta No reporta
Vitamina C 4,00 mg No reporta No reporta No reporta

*Tabla de Composicion de Alimentos. Instituto de Nutricion de Centro América y Panama.

** Tabla de Composicion de Alimentos del Perd. Alimento: Manjar Blanco. Dulce de leche entera
*** Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos. ICBF.

**** \/enezuela, Ecuador, Colombia

Con respecto a las investigaciones que se han realizado acerca del dulce de
leche, se han determinado las caracteristicas fisicoquimicas, caracteristicas

sensoriales, tiempo de almacenamiento e integracién en el mercado.

Entre los estudios sensoriales del arequipe se encuentra el trabajo Sensory
Shelf Life of Dulce de Leche (8), en el que se determind al tiempo Optimo de
almacenamiento en relacion a los cambios sensoriales del producto y a la
temperatura de almacenamiento. Las caracteristicas sensoriales analizadas
fueron el sabor (plastico, cocido, metalico, 6xido), cambios de color. Se
concluye que el empaque puede generar un sabor a plastico en el producto y el
contenido de grasa puede generar sabor a 6xido por lo tanto son puntos

almacenamiento. Con
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temperaturas de almacenamiento se encontré que una temperatura de 25°C
permite un tiempo de almacenamiento del producto de 109 dias sin que se vean
afectadas las caracteristicas sensoriales evaluadas. A medida que aumenta la
temperatura el tiempo de vida util del producto se ve reducido (37°C, 53 dias -
45°C, 9 dias).

A nivel local se encuentra el trabajo de Garcia, N. (9) quien desarroll6 y evalu6
tres formulaciones de arequipe con diferentes contenidos de sacarosa (9%,
12%, 15%). Se observo la influencia de la concentracion de sacarosa en la
mezcla inicial sobre las caracteristicas sensoriales de apariencia y color, aroma,
sabor, cuerpo y textura en los productos obtenidos. Se realizaron
determinaciones de contenido de humedad, porcentaje de materia grasa,
concentracion de solidos solubles, contenido de proteina y pH a las muestras
de arequipe de cada formulacién. Con el analisis sensorial se determin6 que las

formulaciones de mejor aceptacion fueron las de 12% y 15%.

Determinando el comportamiento reologico del producto arequipe con
concentracion media de sacarosa se concluye que este es un fluido
pseudoplastico. Por medio de la observaciéon se noté que los productos de
concentracion media no presentaban cristales que se pudieran percibir en forma
visual o tactil al paladar. El arequipe de baja concentracion de sacarosa, no
presentaba la consistencia y apariencia adecuada, formaron grumos que
aunque no se percibian en la boca, afectaban desfavorablemente su apariencia.
El rendimiento de los productos fue proporcional a la concentracion de sacarosa

en la mezcla inicial.

Por otra parte se encuentran los estudios de mercado, en el articulo
Reconversion of the agricultural enterprises: vertical integration in milk:
alternative of production, industrialization and sale of dulce de leche (sweet milk
dessert) (10) se describe la integracién vertical como una alternativa valida para

la mejora de la rentabilidad en el sector agropecuario. Para el caso del sector
18



lacteo, se estudio el mercado interno, la cadena comercial y se enumeraron
alternativas para dicha integracién, seleccionando la produccién,
industrializacion y venta a mayoristas y minoristas de dulce de leche.

1.2. MICROORGANISMOS PROBIOTICOS

Los alimentos funcionales son considerados como alimentos que promueven la
salud o previenen enfermedades, mas allA de su usual valor nutricional.
Actualmente se han convertido en productos de la canasta familiar, debido a las
caracteristicas atribuidas para mejorar y cuidar la salud, especialmente en

personas con enfermedades cronico-degenerativas. (11)

Los microorganismos probidticos aparecen en el tracto gastrointestinal del
hombre desde etapas tempranas de la vida, pero al pasar el tiempo y debido a
factores como la edad, la dieta, el ambiente, el estrés y la medicacion,
descienden a cantidades que pueden llegar a ser muy pequeiias lo cual puede

favorecer el crecimiento de bacterias patogenas (3).

Cuando se logra que los probidticos se conserven en numero o vuelvan a
alcanzar niveles importantes en el intestino, el hospedero puede experimentar
una serie de beneficios como el mejoramiento de la tolerancia a la lactosa,
accion contra bacterias patégenas y el mejoramiento de la respuesta inmune,
reduccion del colesterol sanguineo y una mejor respuesta antitumoral. Cabe
destacar, que los beneficios citados anteriormente, no son generales de todos

los probidticos sino de cepas especificas (3).
Las cepas utilizadas pertenecen, en su mayoria, a los géneros Lactobacillus y

Bifidobacterium, que son comensales humanos han sido aplicados

histéricamente de forma segura en la fermentacién de alimentos. (12)
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En el desarrollo de este proyecto intervienen dos factores de gran importancia,
los microorganismos probiodticos y la fibra, que estan siendo ampliamente
utilizados en diferentes alimentos, especialmente en derivados lacteos (bebidas,

quesos 'y yogurt).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién
(FAO) redefinié los probiéticos (13), como microorganismos vivos que, cuando
se administran en cantidades apropiadas, confieren al hospedero un beneficio
para la salud. Entre los Lactobacillus y Bifidobaterium que son probioticos se
encuentran cepas determinadas como el Bifidobacterium longun, B. lactis, B.
infantis, Lactobacillus casei, L. acidophilus, L. reuteri, L. plantarum y L.

delbruecki ssp. bulgaricus. (3)

Se considera que los microorganismos probidticos utilizados en los alimentos
deben ser capaces no solo de sobrevivir al paso por el aparato digestivo, sino
también de proliferar en el intestino. Esto significa que deberian ser resistentes
a los jugos gastricos y poder crecer en presencia de bilis, en las condiciones
existentes en los intestinos, o ser consumidos en un alimento que, actuando
como vehiculo, les permita sobrevivir al paso por el estbmago y a la exposicion
a la bilis. (13)

Con respecto a la produccion y el almacenamiento, los requisitos mas
importantes son que las bacterias probioticas sobrevivan en el producto en la
cantidad suficiente, que se garantice su estabilidad fisica y genética durante el
almacenamiento y que se mantengan todas sus propiedades benéficas
esenciales después del consumo. Los probidticos no deben tener efectos
adversos en el sabor o aroma del producto y no deberan aumentar la acidez

durante el almacenamiento de este. (14)

En general, se considera necesario que diariamente entre 10° y 10%

organismos viables alcancen el intestino delgado. Por ello, se sugiere que estos
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productos mantengan unos valores de viables de 10°-10" UFC/mL 6 g. De
hecho, en Japon, la Asociacion de Leches Fermentadas y Bebidas Lacteas, y
en Suiza, el Organismo de Regulacion Alimentaria, han establecido que los
productos que contengan bifidobacterias deben presentar valores de 10° y 10’
UFC/mL, respectivamente (15).

En el desarrollo de productos con probidticos se deben considerar las
caracteristicas fisicoquimicas del alimento al que se piensan introducir, asi
como las condiciones de procesamiento a las que éste es sometido, todo esto,

para no contrarrestar la actividad probiotica de las bacterias utilizadas.

Tabla 3. Temperaturas de crecimiento de especies de probidticos (14)

Especies Temperatura de

Crecimiento °C

Minimo | éptimo Méximo

Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus 22 45 52
Lactobacillus delbrueckii subsp. Lactis 18 40 50
Lactobacillus helveticus 22 42 54
Lactobacillus acidophilus 27 37 48
Lactobacillus kéfir 8 32 43
Lactobacillus brevis 8 30 42
Lactobacillus casei subsp. Casei 30

Streptococcus thermophilus 22 40 52
Lactococcus lactis subsp. Lactis 8 30 40
Lactococcus lactis subsp. Cremoris 8 22 37
Lactococcus lactis subsp. Lactis biovar. diacetylactis 8 22-28 40
Leuconostoc mesenteroides subsp. Cremoris 4 20-28 37
Leuconostoc mesenteroides subsp.dDextranicum 4 20-28 37
Bifidobacterium (bifidum, infantis, etc) 22 37 48

Entre las condiciones relevantes para la supervivencia de los microorganismos

probidticos esta la temperatura, esta condicion se debe tener en cuenta,

estableciendo el momento apropiado para la adicion de los microorganismos
21



sin causar la muerte de estos por efecto de las altas temperaturas que se deben
manejan en la operacion de empaque. Las condiciones éptimas y maximas de

temperatura se muestran en la tabla 3.

En el desarrollo del proyecto se us6 HOWARU™ Bifido LYO 40 DCU vy
L. casei -01. EI cultivo de Bifidobacterium presenta tolerancia notablemente
elevada al bajo pH del estbmago, elevada resistencia a las sales de bilis, aptitud
para sobrevivir al medio gastrointestinal hostil y elevada adherencia las células
intestinales (16). Para los Lactobacillus se han identificado un grupo de
propiedades como la habilidad de adherirse a las células, exclusion o reduccion
de adherencia patogénica, persistencia, produccion de acidos, peroxido de
hidrogeno y bacteriocinas antagonistas al crecimiento de patdégenos, ser
seguros y no invasivos, no carcindbgenos y no patdégenos, y agregarse para

formar una flora normal y balanceada (17).

Corrales, A., Henderson, M. y Morales, I., (3) muestran con base en estudios
realizados que es posible adicionar microorganismos probidticos a los helados,
en cantidades que sean beneficiosos para la salud. Generalmente se emplean
procesos comunes y previo a la etapa de congelacion y batido de la mezcla se
adiciona leche cultivada con los probiéticos, o se realizan fermentaciones
controladas de la mezcla total, obteniéndose como resultado un yogurt batido
congelado que proporciona los beneficios ya estudiados generados por los

probidticos al consumidor.

El trabajo de Sarmiento, L. (18) titulado Utilizacién de Cultivos Probioticos en la
Elaboracion de Queso Fresco Tipo Campesino evalud la viabilidad del uso de
los cultivos probidticos Lactobacillus casei y Bifidobacterium lactis. Los
resultados obtenidos mostraron que los quesos con adicion de cultivos
probidticos presentaron un menor contenido de humedad, por otra parte los
conteos microbiolégicos mostraron que la cantidad de los dos tipos de cultivo

utilizados no mostraron una disminucién apreciable del recuento a lo largo de
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los 30 dias de vida util, almacenado a 4°C. Con respecto al andlisis sensorial
no se encontraron diferencias significativas (P<0,05) entre el queso control y los
adicionados con probidticos.

Aunque existen diversos derivados lacteos estudiados con adicion de
probidticos, no se encuentran reportes de investigaciones de este tipo
relacionadas con el dulce de leche.

1.3. INULINA

En lo referente a la fibra y con base en el trabajo de Ruiz, K. (19) este proyecto
pretende adicionar inulina al dulce de leche. La inulina es un fructooligosacérido
lineal, fibra dietaria soluble, constituyente natural de muchas plantas, vegetales
y frutas, como la cebolla, el ajo, el tomate, el banano, el trigo, la alcachofa, los
esparragos. La inulina estad formada por fructosas unidas por enlace 2->1y

una glucosa terminal, con un grado de polimerizacion variable entre 3y 60.

La inulina es industrialmente obtenida de la raiz de achicoria (Cichorium
intybus) por medio de una extraccion con agua caliente, seguida de una
refinacion y un secado por aspersion. Algunos estudios (20) han demostrado la
resistencia a procesos térmicos de la inulina, usando temperaturas menores a
140°C.

La inulina se emplea en la preparacion de varios alimentos para darles cuerpo,
textura, consistencia, viscosidad y humedad, proporciona una sensacion en la
boca similar a la grasa y se ha empleado con éxito para reemplazar la grasa en
postres helados, aderezos, rellenos y productos lacteos, asi como para afiadir

fibra a productos alimenticios con un bajo aporte calorico. (21)

El uso de la inulina o sus derivados para cumplir funciones tecnoldégicas,
simultAneamente aporta beneficios a la salud, el primero de ellos es su funcion

de fibra dietética, con los efectos fisiolégicos atribuibles a este tipo de
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compuestos, como son la disminucién de los niveles lipidicos y glucosa en
sangre y la accién laxante. Otro beneficio comprobado ligado al anterior, es la
capacidad de la inulina de modular la flora intestinal, esto se debe a su efecto
prebidtico (4).

La inulina no es digerida ni absorbida en el intestino delgado, por lo cual llega
al colon donde es fermentada por la microbiota. La inulina representa un
sustrato preferencial para bacterias beneficiosas para la salud como los
Lactobacillus y Bifidobacterium por lo cual es considerada también como
prebidtico (22).

Cuando la inulina es fermentada en el colon produce acidos grasos de cadena
corta que acidifican el contenido del lumen; se considera que este fendmeno
mejora la resistencia a agentes patdégenos, facilita la absorcion de minerales
como el calcio y contribuye a disminuir los niveles circulantes de colesterol y

triglicéridos (22).

La Unica limitacién para la incorporacion de estos compuestos en los alimentos
es la tolerancia gastrointestinal, ya que el consumo de cantidades elevadas
puede producir meteorismo, borborigmo, sensacion de distensiéon abdominal,
dolor abdominal y deposiciones blandas que pueden llegar hasta la diarrea (22).
En la actualidad se considera que un producto con fibra soluble debe aportar
por lo menos 10% del valor diario recomendado para ser considerado fuente de

fibra 0 20% para ser alto en fibra, esto segun la NTC 512-2.
Diferentes estudios demuestran el uso de la inulina en la industria alimenticia.

En el trabajo "logurte" de soya suplementado com oligofrutose e inulina. Renata
Hernandez Barros Fuchs, Dionisio Borsato, Evandro Bona, Maria Celia de
Oliveira Hauly, (23), determinaron las mejores condiciones para el desarrollo de
un yogur de soya complementado con oligofructosa e inulina. El analisis

muestra que las mejores condiciones se dan para la formulacion que contiene
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14,24% de oligofructosa, 4,43% de inulina y 6 horas, Este trabajo permite
concluir que pueden usarse oligofructosa e inulina para complementar el yogur

de la soya lo que permite obtener un producto con ingredientes funcionales.

Otras investigaciones permiten conocer acerca de las propiedades curativas de
la inulina como es el caso del estudio realizado por Martin Gotteland R., Oscar
Brunser T., (22); en el cual se evaluo el efecto del consumo de un yogur que
contenia 2,36 g de inulinay 1,77 g de polidextrosa, en comparacion con un
yogur control sin inulina para pacientes sanos y constipados. Se realizaron
observaciones semanales aumentando la cantidad de producto consumido
anotando diariamente la intensidad de los sintomas digestivos asi como el
namero de deposiciones emitidas y su consistencia. Los resultados muestran
gue a partir de un consumo diario de 2 yogures con inulina existe un aumento
significativo de la sintomatologia digestiva en los sujetos sanos, debido
principalmente a la mayor emisién de gases réctales. Observaciones similares
se realizaron en los sujetos constipados con el consumo de 3 productos diarios,
sin embargo en aquellos se observé ademas un mejoramiento significativo tanto
en la frecuencia de las deposiciones como en su consistencia. Este estudio
sugiere que el consumo del producto con inulina contribuye a aliviar las
molestias de los individuos constipados pero que en los sujetos sanos un

consumo de dos yogures al dia aumenta los sintomas desagradables.

A nivel local se encuentra el trabajo desarrollado por Ruiz, K. (19) en el que se
evaluaron dos fuentes de fibra, inulina y el biopolimero BILAC en la elaboracién
de queso petit suisse. Se concluye que se puede adicionar inulina en un 3,2% y
6,4% para que el producto sea considerado como buena fuente de fibra y alto
en fibra, ademas esto contribuyé a mejorar las caracteristicas sensoriales del
producto. Por otro lado con la adicion de 3,3% y 6,5% de biopolimero BILAC se

observo deterioro en las caracteristicas del producto.

La adicién simultanea de probidticos y prebidticos es denominada simbiosis,
demostrandose con la elaboracion de diferentes alimentos que los prebiéticos y
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los probidticos pueden tener una accidn sinérgica contra ciertas afecciones
cuando se encuentran juntos. La simbiosis afecta beneficiosamente al
hospedero mejorando la supervivencia y la implantacion de suplementos
dietéticos a base de microbios vivos en el aparato digestivo de este (13) y
estimulando selectivamente el crecimiento o activando el metabolismo de un

namero limitado de bacterias promotoras de la salud.

Con base en lo anterior este proyecto utiliza la combinacién de inulina como
fuente de fibra y la inclusiébn de dos cepas de microorganismos probibticos
como son Lactobacillus casei y Bifidobacterium lactis. Ya que se ha observado
gue cuando una persona cuenta con un numero significativo de bifidobacterias y
lactobacilos en el colon, se esperaria una buena respuesta a la ingesta de un
prebidtico, pero si estas especies son casi inexistentes, el efecto de los

prebidticos sera menor. (13)

Existen alimentos comerciales en donde ya se aplica esta formula simbidtica;
principalmente en productos lacteos fermentados como el Yogur. Se encuentra
el trabajo de investigacion Influence of inulin and potentially probiotic
Lactobacillus plantarum strain on microbiological quality and sensory properties
of soft cheese (24). En esta investigacion se evalta la influencia de inulina HPX
y un probiotico Lactobacillus 14 en la calidad microbiana y propiedades
organolépticas de queso blando. También se examina el efecto de inulina en la
concentracion del probiotico durante 45 dias de almacenamiento a 6°C. El
namero de bacterias del probiotico fue afectado por la cantidad de inulina HPX,
también la calidad sensorial fue afectada positivamente por la presencia de
inulina en los productos. Después de la produccion y 45 dias de
almacenamiento las propiedades mas deseables se encontraron en los quesos

gue tenian adicion de inulina.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar el efecto de la utilizaciéon de una fuente de fibra y de un cultivo

probidtico en la calidad del dulce de leche (arequipe).

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

3.2.1. Determinar la influencia de la inclusién de tres niveles de inulina en las

caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del dulce de leche.

3.2.2. Determinar el efecto de la utilizacion de cultivos probidticos en las

caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del dulce de leche

3.2.3. Evaluar la viabilidad de dos cepas de bacterias probiéticas en el producto

final.
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1. MATERIAS PRIMAS

Para realizar el estudio se utilizaron las instalaciones y equipos de la planta
piloto de leches y los laboratorios del Instituto de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos de la Universidad Nacional de Colombia, Sede Bogota.

Las materias primas empleadas fueron:

e Leche de bovino de raza normando proveniente del hato de la facultad
de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad Nacional de
Colombia.

e Sacarosa comercial

e Cultivos lacticos probiodticos (anexos E 'y F)

e Bicarbonato de sodio

e [-galactosidasa (anexo G)

e Inulina (anexo H)

3.2. EQUIPOS

3.2.1. Equipos de laboratorio Balanza analitica, refractometro de Brix,
potenciometro, incubadora, termémetro, estufa, centrifuga de Gerber, digestor
2006 foss tecator, destilador kjeltec system 1002 distilling unit, velp scientifica

csf6 filtration system, crioscopio electronico, material volumétrico.

3.2.2. Equipos de planta piloto Marmita de 20 litros, agitador, bascula,

empaques (100 g), bolsas plasticas.
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3.3. METODOLOGIA
3.3.1. Preparacion del dulce de leche
Figura 1. Preparacion del dulce de leche

| LECHE ESTANDARIZADA (3,6 Grasa)
I
PASTEURIZACION
(75°C/15seq)
[
ENFRIAMIENTO
(37°C)
[

HIDROLISIS DE LACTOSA
(37°C) hasta 40% de hidrdlisis

MEZCLA DE INGREDIENTES
(leche, azucar, bicarbonato)

CONCENTRACION
(A 40° Rrix\

|
| ADICION DE INULINA |
[

CONCENTRACION
(A 72° Brix\

| ENFRIAMIENTO a <40°C |
[
| ADICION DE CULTIVOS PROBIOTICOS |

ENVASADO

ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION
(4°C) CON MONITOREO DE PROBIOTICOS EN
TIEMPO 0 Y 30 DIAS DESPUES

EVALUACION DE CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS

EVALUACION DE CARACTERISTICAS
SENSORIALES

3.3.2. Andlisis sensorial Se aplicé la prueba descriptiva de puntajes con seis
panelistas entrenados, basados en el formato para leche condensada planteado
por Mahecha (25), tomando en cuenta los siguientes atributos: a. Apariencia, b.

Aromay Sabor y c. Textura. (anexo A)
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Para el analisis estadistico se utilizé la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis

(P=<0,05) con nueve muestras pareadas.

3.3.3. Andlisis fisicoquimico Inicialmente se evaluoé la calidad de la leche a

emplear y de ser necesario se realizé estandarizacion hasta 3,6%. Las pruebas

gue se realizaron a la leche se especifican en la tabla 4.

Tabla 4. Pruebas fisicoquimicas de calidad de la leche

Prueba

Método

Valor de

referencia*

Materia grasa

Gerber B.S5696:1969

Minimo 3,0% m/v

pH

AOAC 10.035/1980

6,6-6,8

Acidez titulable como acido

lactico

AOAC 947.05

0,13 -0,17% m/v

Densidad a 15 °C

AOAC 16.021

1,030 — 1,033 g/mL

Sélidos Totales (extracto seco)

NTC 4979:2001

Minimo 11.3% m/m

Prueba del alcohol 68%p/p

Decreto 616/2006 Ministerio de

la Protecciéon Social

Negativa

Presencia de antibiéticos

Snap

Negativo

indice Crioscopico

Crioscopia electrénica

-0,530 -0,510°C

*Decreto 616 (26)

Tabla 5. Pruebas fisicoquimicas realizadas en producto final

Caracteristica

Método

Valor de

Referencia*

Materia grasa (%m/m) Célculos Predictivos Min 8% m/m
Carbohidratos Totales Calculos Predictivos

Proteina (%m/m) AOAC 988.05/2000 7-9% m/m
Fibra Total AOAC 985.29

pH AOAC 947.05/2000 6,4-6,7
Contenido de sodlidos Refractométrico 70-72

solubles (grados Brix)

*Resolucién 2310/ 1986(27)
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3.3.4. Andlisis microbioldgico Las pruebas microbioldgicas que se realizaron

al producto final se especifican en la tabla 6.

Tabla 6. Pruebas microbiolégicas realizadas en producto final.

Prueba Método

Recuento de bacterias acidolacticas Recuento en placa INVIMA No. 2

Mohos y Levaduras Recuento en placa INVIMA No. 7

Se determinaron las UFC/g de bacterias acidolacticas porque se considera que
no hay presencia de otras cepas diferentes a las adicionadas al producto.

3.3.5. Disefio experimental Las unidades experimentales estuvieron
conformadas por lotes de 15 L de mezcla de leche provenientes del mismo
tanque, estandarizada a 3,6% de grasa para obtener un producto final con un

contenido de grasa del 8%.

Se utilizd un disefio escalonado, en el cual se van eliminando variables a
medida que se obtienen resultados. Los niveles de adicién de inulina a la
mezcla de leche y azucar fueron 0,0%, 3,2% y 6,4% teniendo en cuenta que
una porciéon de dulce de leche corresponde a 50 g del producto y evaluando el
aporte diario de fibra por el producto. Se evaluaron dos cepas de cultivos
probidticos. Cada uno de los lotes obtenidos fue dividido en tres partes iguales,
dejando un control, y los otros dos con adicidbn de cultivos probioticos
Lactobacillus casei y Bifidobacterium lactis, respectivamente, dosificados al
doble recomendado por el fabricante, esto teniendo en cuenta las condiciones
extremas del arequipe como la temperatura de inoculacion y la baja actividad de

agua, para lograr una poblacién minima de 10° UFC/g.

Los resultados de evaluacion sensorial se analizaron mediante la prueba no

paramétrica de Kruskal-Wallis con un nivel de significancia del 5%.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

4.1. CURVA DE HIDROLISIS DE LACTOSA

Tabla 7. Medidas del punto crioscopico en leche

Tiempo (min.) lectura 1 lectura2 | Promedio

Sin enzima -0,507 -0,513 -0,510
0 -0,519 -0,528 -0,524
15 -0,552 -0,557 -0,555
30 -0,571 -0,575 -0,573
45 -0,585 -0,584 -0,585
60 -0,599 -0,563 -0,581
75 -0,611 -0,611 -0,611
20 -0,622 -0,624 -0,623
105 -0,629 -0,631 -0,630
120 -0,635 -0,64 -0,638
135 -0,643 -0,645 -0,644
150 -0,648 -0,651 -0,650
165 -0,655 -0,655 -0,655
180 -0,658 -0,658 -0,658
195 -0,66 -0,661 -0,661
210 -0,664 -0,669 -0,667
225 -0,673 -0,667 -0,670
240 -0,675 -0,674 -0,675
255 -0,675 -0,678 -0,677
270 -0,679 -0,679 -0,679
285 -0,683 -0,684 -0,684*
300 -0,687 -0,683 -0,685
315 -0,686 -0,688 -0,687
330 -0,687 -0,687 -0,687

*Se toma como punto crioscépico en el que la lactosa se ha hidrolizado un 100%

La hidrolisis se realizé adicionando la enzima p-galactosidasa (Maxilact®
L2000 suministrada por Interenzimas) en la proporcion indicada por el

proveedor (7 mL/40 L) y a una temperatura constante de 40°C. Primero se
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realizé la prueba para un litro de leche estandarizada (3,6% m/v) y previamente
pasteurizada a la que se le determiné el punto crioscopico, luego se adiciond la
enzima y se llevo a incubacién con control del punto crioscopico cada 15 min

(Tabla 7) hasta obtener una temperatura de congelacion constante.

La curva obtenida (Grafica 1) permite establecer un 0% de hidrdlisis en el punto
crioscopico inicial (-0,524) y un 100% de hidrdlisis en el punto final en el que la
medida no presenta variaciones considerables en el intervalo de tiempo
establecido (-0,684), con la grafica obtenida (Gréafica 2) se establece el punto
crioscopico y el tiempo aproximado para obtener una hidrdlisis de la lactosa del
40% recomendada para controlar el problema de formacion de cristales en el
producto final, en el proceso de elaboracion del dulce de leche se control¢ el
punto crioscopico a partir de los 45 minutos de incubacion y por cada 10

minutos hasta alcanzar el punto correspondiente de -0,588.

Grafica 1. Punto crioscopico vs tiempo para hidrélisis de la lactosa
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Tabla 8. Porcentajes de hidrdlisis de lactosa

% de Hidrdlisis | Temperatura (°C) Tiempo (min)
0 -0,524 0
40 -0,588* 45-60
100 -0,684 285
Ecuacion de la Grafica 2 y =-625x - 327,5

*Datos calculados con base en la ecuacién de la gréfica
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Grafica 2. Curva de hidrdlisis de lactosa en leche pasteurizada
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4.2. MATERIA PRIMA'Y RENDIMIENTO
En la tabla 9 se presentan los datos del analisis fisicoquimico realizados para la

leche, con respecto a estos datos fue importante controlar el porcentaje de

grasa para obtener la leche estandarizada (3,6 %om/v).

Tabla 9. Resultados analisis fisicoquimicos para leche estandarizada

Prueba Resultado Valor de referencia
Materia grasa leche entera 4.6% m/v Minimo 3,0% m/v
Materia grasa leche descremada 0,1% m/v 0,1-0,5 %m/v
Materia grasa leche estandarizada 3,6% ml/v 3,6 % m/v*
pH 6,79 6,60 — 6,80
Acidez titulable como acido lactico 0,13% m/iv 0,13-0,17% m/v
Densidad a 15 °C 1,032 1,030 - 1,033 g/mL

Sélidos Totales (extracto seco)

12,34% m/m

Minimo 11.30% m/m

Prueba del alcohol 68%p/p Negativa Negativa
Presencia de antibi6ticos Negativo Negativo
indice Crioscopico** -0,510 °C -0,530 a -0,510 °C

*valor calculado por balance de materia

** Determinado en leche pasteurizada
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Los datos obtenidos en el analisis fisicoquimico de la leche cruda cumplen con

los requisitos establecidos por el Decreto 616 de 2006, lo que permite

argumentar que la leche utilizada en el proceso es apta para el consumo

humano y puede ser utilizada en la elaboracion de alimentos. El resultado

negativo obtenido para la presencia de antibidticos permite la adicion de los

cultivos probidticos sin ningun riesgo de inhibicion. Un valor alto de solidos

totales permite obtener un buen rendimiento en la elaboracion del arequipe.

Para calcular el rendimiento obtenido se realizaron balances de materia asi:

1.

2.

3.

Se determiné la masa de producto con los valores esperados (resolucion
2310/1986 Min. Salud)

g. de leche + g. de azlcar = g. de producto + g. de vapor
Balance de Solidos Lacteos no Grasos

15000(0,09) + azucar (0) = producto (0,20) + vapor (0)
Producto= 6750 g

Calculo del porcentaje de grasa en la leche

Balance de Grasa

15000(X) + azucar (0) = (6750)(0,08) + vapor (0)
X=0,036=3,6% de grasa en la Leche

Cantidad de azucar a agregar

Balance de Sdlidos

Esperando un producto final con 74°Bx

15000 (0,09) + Azucar (1) = (6750)(0,74) + vapor (0)

Azlcar = 3545 g.

Para la adicién de bicarbonato se utiliza la cantidad recomendada de 0,659g/Kg
de leche (28).
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Se adicionardn los cultivos probiéticos L. casei-01 de CHR-HANSEN (anexo E)
y Bifidobacterium, (HOWARU Bifido LYO ) de DANISCO (anexo F), dosificados

una unidad por cada 2,5 Kg de producto.

Tabla 10 Calculos para la elaboracién de tres lotes de arequipe con adicién de
inulina.

Leche Azlcar Bicarbonato Inulina Cultivos Probioéticos
Lote
(9) (9) (9) (9) (9)
0
Control 15000 3545 9,75 0 0,250 Lactobacillus
0,225 Bifidobacterium
0
igf"?/:’a 15000 3545 9,75 216 0,250 Lactobacillus
0,225 Bifidobacterium
0
6,4% X
inulina 15000 3545 9,75 432 0,250 Lactobacillus
0,225 Bifidobacterium

b g.de arequipeobtenido

100
g.ingredienks g

% Rendimien

6600g.de arequipe

100=35%
18550g.de leche *

% Rendimienb =

Se obtuvo el rendimiento esperado (36%), considerando pérdidas de proceso
del orden del 1%.

4.3. ANALISIS FISICOQUIMICOS DEL DULCE DE LECHE

Los resultados obtenidos en los analisis fisicoquimicos realizados al producto

final se muestran en la tabla 11.

El porcentaje de materia grasa esta por debajo del esperado de 8 %m/m, se
encuentra entre los parametros presentados en tablas de composicién de
alimentos y en algunos productos comerciales (tabla 2). Con respecto al
contenido de carbohidratos totales se observa cambio a medida que aumenta el

porcentaje de inulina, ya que esta formada por polimeros de fructosa.
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Tabla 11. Resultados de andlisis fisicoquimicos para dulce de leche

Resultado
Prueba 0/0 0/L [O/BIFI| 3,2/0 | 3,2/L | 3,2/BIFI | 6,4/0 | 6,4/L | 6,4 /BIFI
Materia grasa
(%m/m) 7,48 | 7,48 | 7,48 | 7,24 | 7,24 7,24 7,02 | 7,02 7,02

Carbohidratos Totales | ., o | = 5| 57 68 | 58,58 |58.58| 58,58 |59.42|50.42| 59,42

(%m/m)
Proteina (%om/m) 7,66 | 7,8 7,65 | 7,42 | 7,55 7,41 7,19 | 7,32 7,18
Fibra Total (%) 0 0 0 2,82 | 2,82 2,82 5,66 | 5,66 5,66
pH 6,61 | 6,62 | 6,69 | 6,70 | 6,63 6,61 6,52 | 6,47 6,58

Contenido de sélidos

solubles (°bx) 70 70 70 71 71 72 71 71 72

El producto adicionado con 3,2% m/m de inulina, corresponde a un contenido
de fibra de 2,82% m/m, con este contenido de fibra no se puede denominar
como fuente de fibra pues la porcion de 50 g aporta solamente el 5% del
requerimiento diario (29).

El dulce de leche adicionado con 6,4%m/m de inulina presentd un contenido de
fibra del 5,66%; este producto puede considerarse fuente de fibra, pues la

porcion aporta mas del 10% del requerimiento diario (29).

Los valores de pH obtenidos se encuentran dentro de los valores permitidos en
la resolucion 2310 de 1986 (27) del ministerio de salud y ademas son rangos

Optimos para permitir el crecimiento de los cultivos probiéticos.

4.4. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE DULCE DE LECHE

Para el dia uno solo se realiz6 analisis microbiol6gicos con respecto a la
presencia de cultivos probidticos con repeticibon a los 30 dias de

almacenamiento, los resultados obtenidos se muestran en la tabla 12.

Se observa que para el dia uno el resultado de UFC/ g (anexo B) se encuentra
cumpliendo el valor de referencia para las muestras con 0% m/my 3,2% m/m

de inulina con ambos cultivos, mientras que para las muestras correspondientes
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a 6,4% m/m de inulina los valores se encuentran por debajo del valor de

referencia.

Después de 30 dias de almacenamiento la cantidad de UFC/g (anexo C) se
mantienen en valores de 10° UFC/g en las muestras con 0% m/my 3,2% m/m
de inulina en las que se inoculo HOWARU Bifido LYO (Graficas 3 y 4) mientras
gue para las mismas muestras inoculadas con L. casei-01 se observa una
disminucion en el nimero de UFC/g hasta valores de 10°, identificando una

mayor viabilidad para los Bifidobacterium en el dulce de leche.

Tabla 12. Recuento de bacterias acidolacticas en el dulce de leche primer
ensayo (anexos By C)

0% m/m inulina | 3,2%m/m inulina | 6,4% m/minulina | v;lor de
Dial | Dia30 Dia 1 Dia 30 Dia 1 Dia 30 | Referencia
L. casei-01 3,1x10°|1,83x10°|2,79X10’ | 5,7x10° |1,43X10" |1,42x10°
HOWARU Bifido LYO[1,5x10° | 1,44x10°| 1,9X10° [1,04x10°| 3X10°® [1,01x10°| Min 10°

Gréfica 3. Viabilidad de cultivos probiodticos en dulce de leche con 0% m/m de
inulina
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Grafica 4. Viabilidad de cultivos probiéticos en dulce de leche con 3,2% m/m de
inulina
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En las muestras de 6,4% m/m de inulina se observa un aumento de UFC/g

después de 30 dias de almacenamiento, para ambos cultivos (grafica 5).

Gréfica 5. Viabilidad de cultivos probiéticos en dulce de leche con 6,4% m/m de
inulina
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Estos resultados indican que el producto elaborado con la adicién del cultivo
probiético HOWARU Bifido LYO en cualquiera de los niveles de inulina, cumple
con las caracteristicas necesarias para ser considerado un alimento con

probidticos y que las condiciones de actividad de agua y temperatura utilizada
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para la inoculacion no afectan notablemente la viabilidad de las bacterias,
viabilidad que también se ve favorecida por la simbiosis generada entre la fibra

y los cultivos probiéticos.

En un segundo ensayo se evalué nuevamente la viabilidad de los dos cultivos
en un nivel de inulina del 3,2% m/m obteniendo los resultados (anexo D) que se

muestran en la tabla 13.

Tabla 13. Recuento de bacterias acidolacticas en dulce de leche segundo
ensayo (anexo D

Valor de
Cultivo 3,2%m/m inulina | Referencia
L. casei-01 2,6x10*
HOWARU Bifido LYO 2,66x10° Min 10°

Estos resultados muestran que adicionar una cantidad mayor de cultivos
lacticos no ayudan a aumentar las UFC/mL en el dulce de leche, por el
contrario se obtienen valores menores al valor de referencia. Estos resultados
se explican por la competencia que existe entre los microorganismos por el

prebidtico (fibra) y el agua.
Después de los 30 dias de almacenamiento se realizaron analisis
microbiolégicos para establecer la calidad sanitaria del producto, estos

resultados se muestran en la tabla 14.

Tabla 14. Resultados de analisis microbiologicos

Analisis Resultado Valor de Referencia*

Mohos y Levaduras <10 UFC/mL 10-100

*Resolucién 2310/1986 (27)
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4.5. ANALISIS SENSORIAL DE DULCE DE LECHE

Los resultados obtenidos en el panel sensorial se muestran en las tablas 15 vy

16, con respecto a las variables cultivo probiético e inulina, respectivamente.

Tabla 15. Influencia de los probi6ticos en los rangos segun la prueba de
Kruskal-Wallis

APARIENCIA | AROMA Y SABOR | TEXTURA
CONTROL a a a
BIFIDOBACTERIUM a a a
LACTOBACILLUS a a a

Letras diferentes denotan diferencias significativas (P<0,05)

Grafica 6. Influencia de los probidticos en los rangos segun la prueba de
Kruskal-Wallis
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Con respecto a la variable probioticos, letras iguales denotan que no se
encontraron diferencias significativas (P<0,05), por tanto el cultivo no tiene

efecto en los factores de calidad evaluados.

Tabla 16. Influencia de la fibra en los rangos segun la prueba de Kruskal-Wallis

APARIENCIA | AROMA Y SABOR | TEXTURA
CONTROL a a a
MENOR % INULINA a a b
MAYOR % INULINA b b C

Letras diferentes denotan diferencias significativas (P<0,05)

Grafica 7. Influencia de la fibra en los rangos segun la prueba de Kruskal-
Wallis
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Con respecto a la variable inulina (adicién de fibra) se observa que el nivel alto
(6,4% m/m) afecta negativamente la apariencia, la textura y el flavor, mientras
que el nivel menor (3,2% m/m) no afecta el flavor, ni la apariencia, sin embargo

se afecta de forma positiva la textura del producto.
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No se encontraron diferencias significativas (P<0,05) para textura y flavor entre
el control y el producto con 3,2% m/m de inulina, se presenta diferencia
significativa con respecto a la textura siendo favorable la adicion de inulina. Se
encuentran diferencias significativas (P<0,05) entre las dos primeras muestras y
el producto adicionado con 6,4% de inulina, siendo este el que presenta menor

calidad sensorial.
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5. CONCLUSIONES

Se desarrollé dulce de leche (arequipe) con la adicion de dos niveles de inulina
y dos cultivos probiéticos Lactobacillus casei y Bifidobacterium lactis.
Observando que la inulina afecta caracteristicas sensoriales del producto
mientras que con la adicibn de microorganismos probiéticos no se observan

diferencias significativas (P<0,05).

El producto que presento las mejores caracteristicas sensoriales fue el
adicionado con 3,2% m/m de inulina, que corresponde a un contenido de fibra
de 2,82% m/m. Con este contenido de fibra no se puede denominar como

fuente de fibra pues la porcion aporta solamente el 5% del requerimiento diario.

La adicion de inulina en un nivel de 3,2% m/m no afecta el flavor, ni la

apariencia, sin embargo se afecta de forma positiva la textura del producto.

El dulce de leche adicionado con 6,4% m/m de inulina presentd un contenido de
fibra del 5,66%; aunque este producto podria considerarse fuente de fibra, pues
la porciébn aporta el 10% del requerimiento diario, se ven afectadas

negativamente la apariencia, la textura y el flavor.

Con respecto a la adicion de cultivos probidticos no se encontraron diferencias
significativas al 5%, concluyéndose que el cultivo no genera efecto en los

factores de calidad sensorial evaluados.

La evaluacién de la viabilidad de los cultivos probidticos demuestra que es
posible adicionar este tipo de microorganismos al dulce de leche con una vida
atil de 30 dias, cumpliendo con el requisito (10° UFC/g). Siendo el cultivo més

apto el Bifidobacatrium lactis.
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6. RECOMENDACIONES

Para estudios posteriores es importante disefiar un sistema que permita
mantener el dulce de leche en estado liquido a una temperatura de 40°C, por un

tiempo adecuado que permita una mejor inoculacion de los cultivos probidéticos.

Se recomienda estandarizar la grasa a un porcentaje mas alto (3,7-3,8% m/m)

para cumplir con el valor estipulado en la legislacion colombiana.
Se sugiere para trabajos posteriores evaluar la adicion de inulina variando la

cantidad de sacarosa en la mezcla para dulce de leche, evaluando las

diferentes caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas.
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ANEXO A

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL PARA DULCE DE LECHE CON
PANELISTAS ENTRENADOS

UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
PROGRAMA DE ESPECIALIZACION EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Nombre Fecha

Puntaje de los factores de calidad de arequipe

Aparienciay color

4 color caracteristico, uniforme. Consistencia uniforme sin formacion de cristales,
grumos o espuma.

2 Color no uniforme y levemente desviado del caracteristico, capas mas claras,
muy viscoso o muy fluido

1 Con cristales o grumos. Color demasiado oscuro. Con mohos.

Aromay sabor

9 Caracteristico, a caramelo, dulce.
5 Sabor y aroma levemente desviado del caracteristico
1 Metalico, rancio, a sebo, a producto quimico, quemado

Cuerpo y Textura

9 textura uniforme, suave, esparcible

5 grumos pequefios casi no detectables

1 Arenoso, con cristales, grumos grandes, separacion de grasa o de suero,
aspero, muy duro, muy blando, textura de caramelo.

Cdbdigo muestra

Apariencia y color

Aroma y sabor

Cuerpo y Textura

Observaciones
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ANEXO B

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO: RECUENTO DE BACTERIAS
ACIDOLACTICAS, DIA 1 (PRIMER ENSAYO)

B,
T
UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA

SEDE BOGOTA
INSTITUTO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
LABORATORIO MICROBIOLOGIA

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO - INVESTIGACION Y DOCENCIA

Consecutivo No.
[I. Informacion del usuario |
[ GYNNA ANGARITA ALDANA l I 01107339/20866486 ] I 07/10/2009 ]
Cédigo/ No. Fecha de recepcion
Nombre Cédula muestra
[ CARLOS F. NOVOA ] [ 3144849954 | l PECTA I
Director Trabajo Tel. Estudiante Carrera / Curso
D llo de dulce de leche con adiccion de fibra y probi
Titulo Trabajo
[Iidentificacion de la(s) muestra (s): J
Fecha de
Codigo Muestra No. Cantidad Identificacio Prod Andlisis Solicitados
Recuento do Bacterias
ID-101.1 1 100g 00 N.R A
ID-101.2 1 100g oL NR Recuento de Bactenas
ID-101.4 1 100g 3201P NR “m‘m:mmm
Racuento de Bacterias
101015 1 100g 321 NR pribestans
Valores de referencia tomados de: NTC 1325, INVIMA
[l Resultados de los analisis de Laboratorio Microbiolégico
*VALOR DE
ANALISIS D METODO RESULTADO REFERENCIA
Recuento de bacterias acidolacticas ID-101.1|  Recuento en placa INVIMA No 2 15X10° UFC I
Recuento de bacterias acidolacticas ID-101.2 Recuento en placa INVIMA No. 2 31X10° UFC I
Recuento de bacterias acidolacticas ID-101.4 |  Recuento en placa INVIMA No. 2 19X10° UFC !
Recuento de bacterias acidolacticas ID-101.5| Recuento en placa INVIMA No. 2 279X10° UFC 1
OBSERVACIONES:
1 Los resultados dei presente reporte 3 ls muestra por el usuano

2 Este reporte s0io puede ser reproducido en forma total con la debida autorzacidn por escrito del Laboratono de Control de Calidad de Almentos,

R/ 4

?Zmo HERNANDO MEDINA ROMERO MARTHA STELLA UIN NEA‘NDEZ
Analista - Laboratorio Microbiologia

FIN DE REPORTE

Clencia ylecnologia paura wi pails

Carrera 30 No. 4503, Edificio 500C, piso 1
Conmutador 57 (1) 316 50 00 ext. 19213
Telefax: Conmutador: 57 (1) 316 50 00 ext 19206
Correo electronico: inscta_bog@unal.edu.co
Bogota Colombia, Sur América
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2w BTN -
UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
SEDE BOGOTA
INSTITUTO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
LABORATORIO MICROBIOLOGIA

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO - INVESTIGACION Y DOCENCIA

Consecutivo No. [ Ip10s |
[l informacién del usuario |
| HUGO ANTONIO PARADA SANCHEZ I [ 0773209211032393113 | | 13/10/2009 ]
Codigo/ No. Facha de recepcion
Nombre Cédula muestra
CARLOS FERNANDO NOVOA 3183651286 ZOOTECNIA
Director Trabajo Tel. Estudiante Carrera / Curso
Desarrollo de dulce de leche con adiccion de fibra y probloticos
Titulo Trabajo
[it Identificacion de la(s) muestra (s): ]
Fecha de
Cédigo Muestra No. Cantidad Identificacion Produccion Andlisis Solicitados
Recuento de Bacterias
10-105.1 1 1309 B84L NR Acidolacticas
101052 1 130g - NR Rmkw:amm
Valores de referencia tomados de: NTC 1325 INVIMA
Iil. Resultados de los analisis de Laboratorio Microblologico
“"VALORDE |
ANALISIS 1D METODO RESULTADO REFERENCIA
Recuento de bacteras acidolachicas ID-1051| Recuentoen placaINVIMANo 2 |  143X10° UFC I
Recuento de bacterias acidolacticas 101052 | Recuento en placa INVIMA No 2 3)(1()3 ]

OBSERVACIONES:
1 Los resultados dei presente reporte cortesponden o la muestra suministrada por of ususnio

e M

RD HERNANDO MEDINA ROMERO MARTHA STELLA
Analista - Laboratorio Microbiologia

FIN DE REPORTE

Glencias vy lecnoloQ s ool A w1 oo

Carrera 30 No. 45-03, Edificio S00C, piso 1
Conmutador: 57 (1) 316 50 00 ext. 19213
Telefax; Conmutador: 57 (1) 316 50 00 ext. 19205
Correo electronico. inscta_bog@unal edu.co
Bogota Colombia, Sur América
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ANEXO C

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO: RECUENTO DE BACTERIAS
ACIDOLACTICAS, DIA 30 (PRIMER ENSAYO)

R
UNIVERSIDAD NACIONATL DE COLOMBIA
SEDE BOGOTA
INSTITUTO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
LABORATORIO MICROBIOLOGIA

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO - INVESTIGACION Y DOCENCIA

Consecuto o
[i- informacion del usuario |
r HUGO ANTONIO PARADA SANCHEZ I [ 1032393113/732092 I [ 06/11/2009 ]

Fecha de recepcion
Nombre Cédigo/ No. Cédula muestra
I CARLOS FERNANDO NOVOA I l 2680280 J { ZOOTECNIA I
Director Trabajo Tel. Estudiante Carrora / Curso
DESARROLLO DE AREQUIPE CON ADICION DE FIBRA Y PROBIOTICOS
Titulo Trabsjo
[l identificacion de la(s) (s): |
Identificacion de la
Cadigo Muestra No. C d Identifi o Analisis Solicitados
Arequspe con adicidn Recuento de Bacterias
1D-116.1 1 130g de fibra y p O/L Acidoldcti
Arequipe con adicion Recuento de Bacterias
1D-116.2 1 130g de fioray p Of BIFI Acidolicti
Arequipe con adicion Recuento de Bacterias
ID-116.3 1 130g de fibra y pi 32/ L Acidolicticas
Arequipe con adicion Recuento de Bactenas
1D-116.4 1 130g de fibra y pi 3.2/BIFI A 4
Aroquipe con adicion de Recuento de Bacterias
1D-116.5 1 130g fibra y probidticos 64L Acidotdcti
Arequipe con adicin do Recuento de Bacterias
ID-116.6 1 130g fibea y probioticos 6.4/ BIFI Aci
|0 Resuitados de los andlisis de L Micr ogi |
* VALOR DE
ANALISIS METODO RESULTADO REFERENCIA
{Recuents de Bact Acdo lacticas muastra 116.1 Recuento en placa INVIMA No. 2 183000 Utcmi !
Recuento de Bact Acidolscticas pam i muestra 116.2 Recuento en placa INVIMA No 2 1440000 Utesml /
{Recuento de Bact Acicoisctcas pam la muestra 116.3 Recuento en placa INVIMA No 2 570000 Wecimi !
{Recuonto do Bact AGiGoMchcas pare s muestra 1164 Recuento en placa INVIMA No 2 1040000 Wieimi ]
Recusno de Bact Acwoclichcas para ls muestrs 1165 Recuento en placa INVIMA No 2 1420000 Une! mi /
[Recuento de Bact Acidoldctcas pars la muestra 1166 Recuento en placa INVIMA No 2 1010000 Uteim! /
OBSERVACIONES
1 Los resultados del repore wen ala 5l por el usuana
Z Este repafe solo puede ser en forma total con la debida autorzacion por escrito del Laboratono de de Al 08
v, 7 /]y
0 el
w HERNANDO MEDINA ROMERO MARTHA STELLA GUIN HERNANDEZ
ista - Laboratorio de Microbiologia Bacteri
FIN DE REPORTE

cianciaytéecnaioglaparaelpals

Carrera 30 No 4500, Edfiog S00C. pao 1
Conmutador 57 (1) 316 S0 00 ext 19212
Tolotux. Conmutador. 57 (1) 316 50 00 et 10205
Corteo slectronco inscta_bog@unal edu co
Bogota Colombia, Sur Amenca
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ANEXO D

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO: RECUENTO DE MOHOS Y
LEVADURAS (PRIMER ENSAYO) Y RECUENTO DE BACTERIAS

ACIDOLACTICAS (SEGUNDO ENSAYO)
S

ek

e

x

UNIVERSIDAD NA(., IONAI. DE COLOMDIA
SEDE BOGOTA
INSTITUTO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
LABORATORIO MICROBIOLOGIA

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO - INVESTIGACION Y DOCENCIA

Consecutvo o
[L Int 6n del usuario |
l HUGO ANTONIC PARADA SANCHEZ I | 732092 / 1082393113 ] [ 26/1172008 I
Fecha de recepcion
Nombre Cédigo/ No Cédula muestra
I CARLOS FERNANDO NOVOA l 2680280 l l ZOOTECNIA I
Director Trabajo Tel Estudiante Carrera / Curso
ELABORACION DE AREQUIPE CON ADICION DE INULINA Y PROBIOTICOS
Tituio Trabajo
[il_ Identificacion de la(s) (s): ]
Identificacion de la
Codigo M No. C dad Identif| io 3 A S itad
Areguipe con adidn do
0. 1281 1 130g r 2 32/8F Rio de ¥
Arequipe con adcion de Rio de Bacterias
D 1282 \ 200 g irnuina iy PIODEBOON 3L acidotdctican
AregUIDe 0on adicdn do Rio do Bacterias
1D 1283 1 200 g Inuling y protadticos 328
[ Resultados de los analisis de Lab rio Microbiologi |
* VALOR DE
ANALISIS METODO RESULTADO REFERENCIA
Recuento de Mohos y levaduras 3.2/ BIF1 R en placa INVIMA No. 7 <10 ufc/mi 10-100
Recuento de B A 32/L Recuento en piaca INVIMA No. 2 26000 ufc/mi !
Recuento de Bach Acidola 32/8 Recuento en ptaca INVIMA No. 2 266000 ufc/mi /
OBSERVACIONES:
1 Los resyitados Oel presents reporie o muestiy pot ol usuanc

2 Lmmw'rso)oweoewvmmnlomumcmhﬂhﬂamwmwmmnum“@owmm-

NOTA Elpvodm:owu-cwmmdoz?l ma para of analisis del recuento de Mohos y
-//)u ﬂ
G HERNANDO MEDINA ROMERO MARTHA

- Laboratorio Microbiologia

FIN DE REPORTE

Clenmulnmy loecnologie guire wi pais

Carrera 30 No. 4503, Edificio S00C, piso 1
Conmutador: 57 (1) 316 50 00 ext. 19213
Telefax: Conmutador: 57 (1) 316 50 00 ext. 19205
Corfreo electrénico: inscta_bog@unal edu co
Bogota Cotombia, Sur América
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ANEXO E

FICHA TECNICA DEL CULTIVO PROBIOTICO L.CASEI-01

FD-DVS L.casei-01 nu-trish®

Infarmacion de Producta
Yerzion: 1 P-EU-ES 04-0%5-2003

Descripcion Cultivo doido lictice mesdfile. EL oultive =z una cepa simple definida con una larga
histaria de uso seguro.

Taxonomia Lactchacillus paracazes

Enwase Ha Material: Tamsrio Tipa
100058 SXI5 G Sabre () en oaja

Propiedades Fisicas Color: Blarco o hgeraments rojizo o marméa
Aspeoto Fistoo: Granulado

Aplicacion Uso

El cultive es utilizado =n & producoidn de productos Eoteoas fermentadaos. El
oultivo es apboado fundamentaiments =n combinaoion con cultves @oido lacticos
poma Streptosooous thermophilus o cultives de yogur, pero puede tambaen ser
utilizado salo.

Una evaluacion de riesgos y controd de puntos oritioos ha sido desarrollada para
productos Eoteas fermentados. Para otras aplicacionss una evaliaoion de riesgos
deberia ser completada antes d= que =l producio gs=a Eberado para o venta ya
gue los riesgos para la seguridad aSmentaria son distintos de los productos
fermemtadas.

Dosls recomendada

Se recomtienda que L.oasei-01 sea inooulads d= acusrdo oon =] recusnto deseado
de pflulas probiaticas en el producto final. Esto estd influido por & caducidad, =1
pH ¥ la temperatura d= @macenamients del producto final Para los productos
fermentadas la interascian oon otras cepas ademas del tiempo de fermentacidn y
la temperatura pueden tambien afectar ol repuento final de oflulas probicticas.

wwrea C e hansen.com Pagina: 1 (3§

L Brfourmmnd iy aqed ont ek o Sl A s Fnd Canas e e verdhadeyd i Cornaila, B e ada o Bl e, Pesedte sulvir medifivaciones
s prande dviss. Ninguna gavantis cantng fingimibnds & patentes @td mpicita @ infer i, Bafa bflavmackdin & afreciis solament & gara
su i BT ackln p verificacin. Cogpr s O, Hansam A0S, Todos bos aereohi s Fdsm o,
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Gama

Almacenaje y manipulacion

Wida util

Infarmaciin técnica

Legizlacion

Seguridad alimentaria

Ingredientes

Etiquetada

wiwted Chi- B S ELCEM

FD-DVS L.casei-01 nu-trish®

Infarmacion de Producto
Yersion: 1 PI-EU-ES 04-05-1003

Directlvas pars su uso

Sacar el ouitivo del oongelador justo antes de su utilizacian. Ho desoongelar.
Limgiar la parte superios del sobre oon cloro, Abrir =l sobre y aRadir los grarualos
licfilizadas cFrectaments 2! producto pesteurizado mientras se agrta suayements.
agrtar & mezoa durante 10-15 minutas para distribuir el cultivo
homeogen=aments. La temperatura resomendada de incubaricn depende de la
apiioaicn en la que s= va @ utilizer el cultreo. Para mas snformacion sobre
spiicarioress espeoficas, por faver, consulte nuestros oatalcgos teonioos y recetas
recomendadas.

L.cazes-01 =sta dizponible en forma congelada y bofilzada.

<-18 "C/=0"F.

Come minimao 24 meses desde 2 fecha d= falbricacion cuando se almeosna
siguiende las recomendaciones.
A <5'C [0'F) la caducidad == de coma minimo & semanas.

Meétodos analiticos
Los metodos de referencia y analitioos estan dspontbles bajo petioicn.

Chr. Hans=n cumpls con los requerimientas generabes de ceguridad afimentaria
establesidos por el Reglamento 175/ 2002/EC. Las bacterias doido lacticas son
reconocidas de farma general como seguras y pusden ser utitfzadas =n alimentos,
sin ambango, para ephicacionss espeoificas recomendamos que consulte la
legiskactan nacional.

El producto estd destinado a ser utifzado =n alimentos.
Wo existe garant’a de seguridad almentara implicita para apiicaciones de =st=
producto distontas d= a3 indicadas =n la secoicn d= utilizacion. 51 desea wtilizar

este producto =n otra aplicacsan por favaor, contact=s con su representante de Chr.
Hanz=n para solicitar ayada.

Dizponible bajo reguerimisnta.

Etrquetado recomendado “oultive arido lackion” o “oultivo tniciador”, sin embargo,
la l=gizlacidn pueds variar. Por favor, consulte la legislacidn local

Fagina: {3}

Lo It ogud condenkta @3 sepdn mostro conachmibet o vardadira y connecta, y preserdads de buena fe. Puede sufir meaiicociones
sl provle viss. Ningung gevantle contrg nfringimbmds @ patentes std inpikita o inferids. Esta bfermackin e afrecids solamant ¢ pard
su consierackn y verificaciin. Coppr gl © Ol Hansen A /5. Todos los derechas reserendos,
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FD-DVS L.casei-01 nu-trish*

Informacion de Producto
Version: 1 P-EU-ES 04-05-2003

Marcas comerciales Laz maroas gue aparecen en este documento pueden no estar registradas =n zu
paiz, @un 31 posesn =l signe ®. Las marcas son progiedad de Chr Hansen o vsedas
bajo Bosnmia.

certificadaos alimentarios Kosher: Kosher Lictes =ucly. Pazoua

SErvichy tacnico Perzonal d= los Lobaoratorics d= Aplicacidn y Deserrollo de Procuctos de Chr Harsen

extan @ su disposicion 51 necesita mas informamicn.

wwres Che -l En .20 Pagina: 3 (%)

La iforanac v ool condenkha & sipdn ausing candckitiendo wrdadera y corniala, iy prasaidods de biena fie. Puede sufir medifoacionmes

sho previe avise. Ninguna gevantie contng infrimgimisndo @ palentes id Inpilcito @ inferile. Esta bnfrrmoackin e afrecids solamente parg
s s ieTackin v ificackin, Coppr g O, Harser A7, Toes [os cheroohas Feserudos.

60



ANEXO F

CULTURES DIVISION
cuburesBdsnisoo.com
wa.danisco.com

Exileli2

PRODUCT DESCRIPTICN - PD 201110-4.0DE

HOWARU™ Bifido LYO 40 DCU
HOWARLU™ Premuwm Probictics

Beschreibung

FICHA TECNICA DEL CULTIVO PROBIOTICO HAWARU Bifido LYO

'DANISCO

Firse you add knowledge ...

Materialnr. 13588064

Mikrobiclogische Spezifikationen

Konzentrierte, gefriengstrocknate Kulbur fiir die
Direkibeimpfung der Prozelmilzh

Emnstarmmbouiur

Gebrauchsanleitung

Wor dem Offnen desinfzieren des Offrungsbersiches
mit Ethancl {za. 70 %ig). Verpackung aufschneiden
und Fulur unter aseptischen Bedingungen dinekt in
die Prozefmilch geben. Es ist zu beachten, dall je
Ansatz der gesamis Packungsinhal zu verwenden ist,
um ene gleichbleibende Produktqualitst zu
aewahrigistzn.

Fiir nicht bestmmungsgemdien Einsatz kann keine
Gewahrleistung dbsmommen werdsn.

Zusammensetzung

Mikrobiclogische Qustatskentrode - Standardwerne
und Methoden [LUK-]

Untersuchung der Kulbur:

Keimzahl ==1,0E+11 § DCU [UN-D0E]
Micht-Milchs3ursbakierian =100/ g [Un-020]
Entercbacteracsen =1/ g [UM-D31]
Hefen und Schimmel <107 g [UM-017]
Enterosokken <107 g [Un-023]
Siaphylococous aureus <17 g [UM-024]

Bacius cereus” <107 g [UM-D41]
Salmonsllen” neg. /25 g [UM-032E]
Listerien” neg. [ 25 g [UM-039]
" wird nichl noteendigenseise 105 jades Lot urbersuchi, wind aber
durch das SACCF Sysiem sowl= durch Setriesbs- und
Personahygiens geadhn=ksi=t.

Lagerung

Effidobacterum lactis

Eigenzchaften

12 Monate alv Produktonsdatum bei <= -18 *C

Verpackung

Langsam sauernde Kultur. Sie bildet L(+)-Milchsaure
und Essigsaure. HOWARL Bfido wurde nach sinem
Screening auf bedeutende in vitro Eigenschafien hin
aus 2000 St@ammen ausgewih't. In mehreren Tier-
und Humanwversuchen wurde nachgewiesen, dass der
Starnm das Immunsysiem starkt und zu einer
pesunden Darmflora beitragt.

Werbundfolie auws PE. PET. &l

Reinheit und rechtlicher Status

HOWARU™ Bifde L0 40 DCU erflllt die von der
El-Gesetzpebung fesigelegten Standards.

Die Bestimrmungen zur Lebensmitielkennzeichnung
solten stets hinsichifch des Staius dieses Produktes
zu Rate gezogen werden, da die Gesetzgsbung
betreffend der Werwendung in Lebensmitieln won Land
zu Land unterschiedlich sein kann.

Sicherheit und Handhabung

Sicherheitsdatenblatt st auf Anfrage erhaltich.

Koscher Status

Milch-Koscher

Dot (b i onven 15 = Crostonm= ] Sece wran wcl urosaien skgenen Fosschus g ond Eshsichiungearbeisns und sind nach ussasem beslen Wi B w d g
S sl edocs sigmen T dorehflboan, cm die Bigrung crosster Produioe 20 hee spae frscs e Damces fu gt bristian, und sacherste ban, dees <
it Bﬂ.l—rrl.n:'l 1 dan angmitsebims Einsats dar Prodcite srgehaian nlan e in dasem Dotu=am gamec=lm Sossagn= slelem kane Siskin
crbet ndirakie Garacim der. Es wdsd hsires Haflung for

F IR
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CULTURES DIVIERON
culuresghdaniscn.com BA N I s CO
winr.dankoo.com

Eailm2 2 Firit you add knowledge ...

PRODUCT DESCRIPTION - PD 2011104.0DE Materialnr. 13588064

HOWARU™ Bifido LYO 40 DCU
HOWARU™ Premum Probiotics

Allergene GMO Status
Die nachfclgende Tabelle gt an, weiche der HOWARU™ Bifde L2 40 DCU bestehi wedsr aus
folgenden Allergens und der daraus hergesteien gentzchnisch veranderten Organsmen im Sinne der
Produkte enthalten sind: Eurzpaischen Richtlinien () 1828:2003 und
133072003 des Eurcpaischen Pardaments und des
i ::Lm.:“ ' Rates worn 22. Septermber 2002, noch enthalt es
3 |wez=n diese pder wurde daraus hergesielt
anderes Fiir Rohmaterialien, de miglichenseise aus
X (ghitarratiges genizchnisch verandertzn Organsmen hergestellt
Geimlo sein kinnen, haben wr won unseren Lisferanten
¥ |Nf='=!' und schrifiliche Bestitigungen erhaten, dall die
il Rohmaterialien nicht aus gentechnisch verdnderten
¥ |Eer Crrganismen gemdl der Definitonen der o, g.
L |f|5:h Eurcpaischen Richtiinien produzier wenden.
X |Endnizze
EEE
% Miich ielrschil=Eich  |veraendel a5
Lakizsel Fermisrtatonsrdhrsto™
¥ |Schalemicns
X |G=l=ds
X |§=rr|
¥ [5esam
¥ Srhwefeidicord e
Sufile = 10 mgikg]
X |Lupin=
® |weichtiere

* wenwendet als FermentaBonsrdhrstofl. Dankoo si=lt fest, dail de
Fementatiorsnhrsiols astarhab des Gefungsbersichs der
UE-Regebngen und EU-Richiinien zur Allenpensflef=nng
legen.

Regionals Bestimmungen solfen sists zu Rats gezogen werden, da
di= Kennzeichnungiantorderungen zur AlergenefbeRenng von
Landl zu Land unterschisdlich s=in knnen.

Zusatzinformationen

Die heer zusammengesieliten Were entsprachen den
Ergebnissen aus den standardisierizn
Labor-Untersuchungen. Sie dienen ausschlisllich zu
Ihrer Crienterung. Unter Prasbedngungen sind je
nach Produkt und Technologie andere Ergebnisse zu
enwarten. Femer konnen aufgrund des technischen
Fortschritts und laufender Produktoptmierung
Anderungen der Standardwerte erforderich werden,

Do b st 12 b= Dtk rmn=] S sy | o o e ensn Foset busgie ord Ebet chbu igaarbaisns mnd sind nash us s om beslen Wosen Eovi’ i g
e scies piocs sgnen T dordidivan, om de Bgrung cresie Preduble 10 hee spaeftec s Damces cu gessdivisttan, ue scherstelan, dass <
el Bli.l-mn: iZr dan angmitselrm= Einsate dai T‘l.lu h-lrumﬁn nlin D in dasam Dobu=an garmcsion Sossagn= el bane sk
cabdi indrakle Diarasle dar. Es st hsirs Haflung o0
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ANEXO G

FICHA TECNICA DE LA ENZIMA B-GALACTOSIDASA

Maxilact ® L 2000
Lactasa
DESCRIPCIGN Maxilact® L 2000 es una preparacién purificada de lactasa
liquida, derivada de la levadura lactica Kluyveromices lactis.
Numero internacional de la enzima: EC 3.2.1.23.
CARACTERISTICAS
APARIENCIA: Liquido amarilio ligeramente amarronado
ACTIVIDAD: 2000NLU/ g
Un gramo de Maxilact® L 2000 contiene 2000 Unidades
Neutras de Lactasa (NLU). Una NLU es la cantidad de enzima
que formara 1 micromo! ONP por minuto, bajo las condiciones
de la prueba.
INHIBIDORES Metales pesados, Sodio y Calcio
ACTIVADCRES Potasio, Magnesio y Manganeso
EFECTOS DE LA TEMPERATURA A su pH optimo, la temperatura optima es de unos 35 - 40C
EFECTOS DEL pH A una temperatura de 20, el pH optimo se encontrara entre
6.3y67
ESTABILIDAD La enzima debe de almacenarse en un lugar fresco (4 - 15TC),
lejos de la luz solar directa y el envase cemrado. En estas
condiciones la vida media del producto es de un ano, sin
srida de actvidad.
APLICACION Hidrolisis de lactosa en leche y suero de leche.
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ANEXO H

FICHA TECNICA DE LA INULINA

NOMBRE: INUL INA
CODIGO: 821

INSTRUCCIONES PARA EL USO: La INULINA es una fibra vegetal soluble
(fructooligosacarido), extraida por procesos fisicos de la raiz de Achicoria, la cual
incrementa el valor nutricional a los alimentos, mientras aporta sabor y textura. Es un
ingrediente reconocido como GRAS, no presenta niveles maximos de consumo,
aunque cantidades excesivas como 30g dia puede generar procesos diarreicos, y
desde 3g diarios se pueden obtener efectos prebioticos.

INGREDIENTES: Carbohidratos solubles de la raiz de achicoria.

ALERGENOS*: No Aplica.

*Pueden causar hipersensibilidad en algunas personas susceptibles a estos
componentes

ESPECIFICACIONES

CROAROIATSS ESPECIFICACIONES O,
ASPECTO Polvo fino granulado. IgObCil
COLOR APARENTE Blanco. EO-CC-12
OLOR Caracteristico. EO-CC-13
SABOR Neutro a ligeramente dulce. EO-CC-14

FISICOQUIMICOS ESPECIFICACIONES | \pecoion v
TOTAL CARBOHIDRATOS (%) Min. 96 ND
TOTAL FIBRA DIETARIA (%) Min. 88 ND
AZUCARES (%) Min. 8 ND
TOTAL MATERIA SECA (%) Min. 95.0 ND
CENIZAS (%) Max. 0.3 ND
pH 50-7.0 ND
Calorias por gramo de inulina 1 Kcal ND
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REQUISITOS METODO DE
MICROBIOLOGICOS ESPECIFICACIONES INSPECCION Y
RTO. DE MESOFILOS ufc/g Méx. 1000 EO-CC-03
szlc; MOHOS Y LEVADURAS i 20 oce00
NMP DE COLIFORMES
FECALES ufc/g. <30 EQ-CC-05
SALMONELLA /25 gramos Negativo EO-CC-09

CARACTERISTICAS CRITICAS

Las caracteristicas criticas de la INULINA son el aspecto, el color, olor, sabor, ph y
fibra total.

CONDICIONES DE EMPAQUE Y EMBALAJE

La INULINA se empaca por 20kg en saco multi-capas de papel, debidamente
identificado con cddigo, nombre del producto, peso neto, nimero de lote, fecha de
produccion y fecha de vencimiento.

Nota: puede empacarse en otra cantidad requerida por el cliente, en un empaque
gue garantice su conservacion (sujeto a negociacion).

CONDICIONES DE CONSERVACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

La INULINA debe almacenarse sobre plataformas elevadas del piso, en bodegas
cubiertas, en ambientes secos, con buena ventilacién y a temperatura ambiente.

En las bodegas de almacenamiento se debe contar con un plan integral de control de
plagas, limpieza y buenas practicas de manufactura.

Una vez se abra el empaque, para emplear una parte, se debe cerrar
inmediatamente para evitar la exposicion a la humedad del ambiente, la pérdida de
aromas y la contaminacién microbiana.

Este producto se debe transportar en vehiculos limpios, se debe colocar sobre
estibas, nunca sobre el piso del vehiculo, no se debe transportar con sustancias
téxicas, quimicos o animales.

VIDA UTIL

La INULINA tiene una vida util de doce (12) meses en su empaque original, siempre
y cuando se someta a los requisitos de conservacion, almacenamiento y transporte
recomendados.
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