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RESUMEN

El estudio de la evaluacién calidad de las materias primas, el analisis de las reacciones fisico
quimicas en el proceso de produccion y la optimizacién de los procesos tecnolégicos
aplicados en la agroindustria han servido de punto de partida para la generacién nuevos
productos (Saltos 2010). El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo determinar

los diferentes niveles de concentracion de café pasado de la variedad Coffea canephora y su
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rendimiento en la elaboracion de manjar de leche. En la cual se utiliz6 leche cruda conforme
los requisitos establecidos en la norma técnica NTE INEN (9:2008) en el canton La Mana y
sus zonas de influencia parroquias urbanas (La Mana, El triunfo y El Carmen) y rurales
(Pucayacu, Guasanga), consecutivamente el café se obtuvo del Centro Experimental “Sacha
Wiwa” perteneciente a la UTC extension “La Mana”. Parael proceso de elaboracion de
manjar se siguié un diagrama flujo cumpliendo norma técnica NTE INEN (9:2008)
realizando la recepcion de materia prima, filtrado, coccién, mezclado y concentrado (98 °C
y 65 °brix) afiadiendo la solucion de café en 3 concentraciones diferentes al Al. 0,25%; A2.
0,50% y A3. 0.75% del volumen total de leche posterior al enfriado, envasado, etiquetado y
almacenamiento. Obteniéndose finalmente un rendimientodel 40-45% del volumen total en
todos sus tratamientos. Finalmente se realiz6 un andlisis sensorialde de cinco puntos: olor,
sabor, color, textura y aceptabilidad en una muestra de 115 personas pertenecientes a la
carrera de ingenieria agroindustrial obteniéndose una tabulacion del Al. 25%, A2. 57%, y
A3. 18% de aceptacion con respecto a la adicion de café. Finalmente, los resultados son
satisfactorios puesto que se lo puede replicar en cualquier lugar siguiendo las roms
establecidas, ademas de un particular sabor establecido en el segundo tratamiento que tiene la
mejor ponderacion haciéndolo un producto de consumo masivo.

Palabras claves: Leche, café, manjar de leche

ABSTRACT

The study of the quality evaluation of raw materials, the analysis of physical-chemical
reactions in the production process and the optimization of technological processes applied
in the agroindustry have served as a starting point for the generation of new products (Saltos
2010). The objective of this research work is to determine the different levels of concentration
of past coffee of the Coffea canephora variety and its yield in the preparation of milk caramel.
In which raw milk was used according to the requirements established in the technical
standard NTE INEN (9:2008) in the canton La Mana and its areas of influence urban parishes
(La Mana, El triunfo and EI Carmen) and rural (Pucayacu, Guasanga), consecutively the
coffee was obtained from the Experimental Center "Sacha Wiwa" belonging to the UTC
extension "La Mana". For the process of elaboration of manjar, a flow chart was followed
following the technical norm NTE INEN (9:2008), with the reception of raw material,

I CONGRESO INTERNACIONAL DE INVESTIGACION Y DESARROLLO -CIID-UTB-EQ-2023

{300}



JOURNAL OF SCIENCE AND RESEARCH E-ISSN: 2528-8083

filtering, cooking, mixing and concentrating (98 °C and 65 °brix) adding the coffee solution
in 3 different concentrations at Al. 0.25%; A2. 0.50% and A3. 0.75% of the total volume of
milk after cooling, packaging, labeling and storage. Finally, a yield of 40-45% of the total
volume was obtained in all treatments. Finally, a five-point sensory analysis was carried out:
odor, flavor, color, texture and acceptability in a sample of 115 people belonging to the agro-
industrial engineering career, obtaining a tabulation of Al. 25%, A2. 57%, and A3. 18% of
acceptance with respect to the addition of coffee. Finally, the results are satisfactory since it
can be replicated in any place following the established norms, in addition to a particular
flavor established in the second treatment that has the best weighting making it a product for
mass consumption.

Keywords: Milk, coffee, milk caramel

INTRODUCCION

A nivel mundial el tema de Sistemas de Produccién Lechera (SPL) ha sido tema de
preocupacion de diferentes estamentos como la Organizacidn de las Naciones Unidad para
la Alimentacion y la Agricultura (FAO) que enlaza el tema con la pobreza y tiene como
preocupacion principal el como mejorar los medios de subsistencia de los pequefios
agricultores en un mundo cambiante. (lonita, 2022)

En el Ecuador la poblacién total de 4,1 millones de bovinos, la ganaderia para leche
representa el 57% Yy se desarrolla mas en los valles del callejon andino, mientras que la de
carne representa el 43% y se realiza principalmente en las zonas subtropicales y tropicales
de la Costa y Amazonia. Con respecto a la produccion lechera, en la Sierra se produce la
mayor concentracion, un 73% de leche, en la Costa un 19% y en la Amazonia 8%. En la
Sierra, en las zonas altas, no existen muchas opciones de siembra, por lo tanto, la leche es el
Unico producto de venta estable para el campesino. (Fernandez Fernandez, Martinez
Hernandez, Martinez Suarez3, & Moreno Villares, 2015)

Aproximadamente 6,15 millones de litros diarios de leche cruda, segun el Instituto Nacional
de Estadisticas y Censos (INEC) (datos 2020), el 73% de la leche que se produce (3,86
millones de litros) se destina a la comercializacion. (INEC, 2016). El gobierno ha establecido
un sistema en donde se garantiza los procesos de produccién de leche de vaca, procesos

agroindustriales y la comercializacion con la asistencia de instituciones del estado como la
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Agencia de Regulacién y Control Fito y Zoosanitario (AGROCALIDAD). (Campafia Hoyos
& Aguilar, 2021)

La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) encargadas de
la sanidad vegetal, animal y de la regulacion de alimentos procesos consecutivamente. El
control de calidad es indispensable evaluar los parametros de grasa (G), solidos no grasos
(SNG), proteina (P), densidad (D), adicion de agua (AA) y punto crioscépico (PC) como lo
describe la norma NTE-INEN 9:2015 de leche cruda. (INEN, 2015)

La leche cruda de buena calidad no debe contener residuos ni sedimentos; no debe ser
insipida ni tener color y olor anormales; debe tener un contenido de bacterias bajo; no debe
contener sustancias quimicas (por ejemplo, antibiéticos y detergentes), y debe tener una
composicion y acidez normales. (Gonzales, 2023)

La calidad de la leche cruda es el principal factor determinante de la calidad de los productos
lacteos. No es posible obtener productos lacteos de buena calidad sino de leche cruda de
buena calidad. La calidad higiénica de la leche tiene una importancia fundamental para la
produccion de una leche y productos lacteos que sean inocuos e iddneos para los usos
previstos. (Breatriz, 2021)

Para lograr esta calidad, se han de aplicar buenas practicas de higiene a lo largo de toda la
cadena lactea. Los productores de leche a pequefia escala encuentran dificultades para
producir productos higiénicos por causas como la comercializacién, manipulacion y
procesamiento informal y no reglamentada de los productos lacteos; la falta de incentivos
financieros para introducir mejoras en la calidad, y el nivel insuficiente de conocimientos y
competencias en materia de précticas de higiene (FAO, 2023)

En el canton La Mand y sus zonas de influencia poco o nada se ha estudiado acerca de la

produccion técnica de productos lacteos como el manjar de leche.

METODOLOGIA

Ubicacién: Esta investigacion se la llevo a cabo en el canton La Mana y sus zonas de
influencia parroquias urbanas (La Mana, El triunfo y EI Carmen) y rurales (Pucayacu,
Guasanga) siendo estas dos ultimas el objeto de investigacion localizado en las estribaciones
de la cordillera occidental de Los Andes, en la provincia de Cotopaxi. Morfol6gicamente se
ubica sobre una llanura de pie de cordillera formada por depdsitos aluviales cubiertas de
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cenizas y arenas volcanicas de origen desconocido. La cabecera cantonal se asienta sobre una
terraza aluvial antigua del rio San Pablo (Ubicacién geografica WGS 84: Latitud S0° 56' 27"
Longitud W 79° 13' 25", altitud 220 m s. n. m.). Tiene varios pisos climaticos que varian de
subtropical a tropical (altura variable de 200 y 1150 m s. n. m.)

Diagrama de flujo de elaboracion del manjar de leche con diferentes niveles de concentracion

de café
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Tamafo de la muestra: Se realiz6 el muestreo en 9 y 6 centros de procesamiento de leche
cruda de vacas recolectando por mes 10 It de leche cruda de vaca de ganado criollo y mestizo
producto del cruce de razas Holstein, Brown Swiss y Jersey durante un periodo de doce meses
comprendidos entre las fechas de enero 2022 a diciembre 2022 de las zonas Rurales
(Guasanga y Pucayacu).

Muestreo: Esta cantidad fue tomada después del area de recepcion de materia prima
siguiendo todos los protocolos segun la técnica NTE INEN 4, se utilizaron cucharetas de
acero inoxidable 316 y vasos de precipitacion esterilizados procediendo homogenizada y
envasar determinando parametros fisicoquimicos de grasa (G), solidos no grasos (SNG),
proteina (P), densidad (D), adicion de agua (AA) y punto crioscopico (PC). Estos andlisis se
los pudo determinar con el equipo portatil analizador de leche Ekomilk seguidamente en el
proceso de produccion del equipo portéatil brixometro Marca Boheco.

Andlisis estadistico: Se realizé un analisis descriptivo de los parametros fisicoquimicos los

cuales se efectuaron mediante el software estadistico infostat, version estudiantil.

RESULTADOS
) Parametros fisicoquimicos
Parroquia
(G) | SNG) | (P) (D) | (AA) | (PC) | R%
Guasaganda | 2,8 | 7,7 2,8 1,030 | O -0536 | 40
Pucayacu 29|78 2,8 1,029 | 0 -0536 | 45

Tabla 1. Analisis estadistico descriptivo de los parametros fisicoquimicos

Numero de muestras 210; Parroquias Guasaganda, Pucayacu grasa (G), solidos no grasos
(SNG), proteina (P), densidad (D), adicion de agua (AA), punto crioscopico (PC),
Rendimiento(R)

En grasa (G), solidos no grasos (SNG), proteina (P) se presentaron parametros de 2,8; 7,8;
2,8 evidenciando que no cumplen con la norma ecuatoriana establecida ademas de la falta de
vitaminas liposolubles (AyD), sequidamente de la densidad (D) con una temperatura de 15°C
con valores entre 1,029 a 1,033 adicion de agua (AA) en 0, punto crioscopico (PC) -0,536

cumpliendo los parametros de la norma.
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En los parametros de rendimiento que se obtuvo el 40-45% respectivamente del producto

neto por cuanto los parametros anteriormente citados no cumplen con la normativa vigente.

DISCUSION

Los porcentajes obtenidos de grasa (G) fueron de 2,8% y 2,9% (Figura 1) de las parroquias
de Guasanda y Pucayacu no cumplen con la normativa establecida NTE-INEN 9:2015 en la
cual el pardmetro minimo es de 3,2. Los porcentajes obtenidos de solidos no grasos (SNG)
no cumplen con la normativa establecida 7,7%-7,8% en la cual el parametro minimo es 8,2%.
Los porcentajes obtenidos en proteina (P) no cumplen con la normativa establecida es de
2.8% en la cual el porcentaje minimo es de 2,9%. Seguidamente los parametros de densidad
(D) con una temperatura de 15°C con valores entre 1,029 a 1,033, adicion de agua (AA) en
0, punto crioscépico (PC) -0,536 cumpliendo los parametros de la norma. Con los 3 primeros
pardmetros en la composicion de fisicoquimica de la leche cruda de vaca se evidencia la
carencia de pastos en el sector agricola destinados para actividades ganaderas es decir que no
cumplen caracteristicas nutricional para el consumo animal ademas que la gran mayoria de
pequefios y medianos ganaderos no complementa la dieta con sales mineralizadas
seguidamente encontrandose también que la linea genética de los cruces de los ejemplares
no permite tener una explotacion extensiva. Con los 3 parametros finales demuestran que no
existe adulteracion de la leche pudiendo asegurar la primera etapa del proceso de produccion
no obstante la calidad de las mismas.

Finalmente, los pardmetros de rendimiento del 40-45% no cumplen con la normativa descrita,
es decir al tener la menor cantidad de solidos en la leche, seguidamente del proceso la
concentracion incide directamente a un rendimiento menor comprometiendo la cadena de

valor.

CONCLUSIONES

En conclusion, se identificd los centros de acopio de leche dentro del canton La Mand y sus
zonas de influencia. Seguidamente se determiné la calidad de la leche de vaca grasa (G),
solidos no grasos (SNG), proteina (P), densidad (D), adicién de agua (AA) y punto
crioscépico (PC) y su rendimiento. Las cuales existen marcadas diferencias en el area
agricola, ganadera las cuales inciden directamente en los 3 primeros parametros de la calidad
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fisicoquimica no obstante los 3 parametros finales en los cuales se asegura que el producto
es inocuo para el consumo. Seguidamente el proceso agroindustrial se determind que existe
un bajo rendimiento por cuanto los parametros de calidad son inferiores a la norma incidiendo
directamente en la cantidad de neto de producto.

Con lo anteriormente mencionado se debera tener en cuenta que mas que una obligacion del
gobierno central es un derecho de los pueblos recibir asistencia técnica a cada uno de los
sectores agricolas, ganaderos y agroindustriales dotando de la transferencia de nuevas
tecnologias, fomentando las Buenas Précticas Agricolas BPA y las Buenas Précticas
Pecuarias BPP, Buenas Practicas de Manufacturas BPM, las cuales seran factores

determinantes en la cadena de produccién.
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