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1. INTRODUCCION

Buatemala como naci6n en vias de desarrollo, presenta problemas en lo que a
produccién, aprovechamiento y comerclalizacién de la leche y productos licteos se
refiere, particularmente en ol interior del pais, por lo que a los zootecnistas, les
corregponde encontrar los medios més adecuados para que la poblacién pueda
obtener ficil y répidamente tecnologia al aloance de sus manos.

La comerclalizacién es uno de los mayores problemas que afectan el
orecimiento de lae ganaderias de leche, especlaimente las de doble propésito, ya que
es bien oonocido que durante la época de mayor produccién (durente los meses de
lluvia), loa productores se ven obligados & &oeptar los precios bajos que los
Intermediarios y e propic mercado les imponen, y en muchos casos prefieren dejarles
méa leche a loe terneros o dedicarse simplemente a oiras actividades, eituaciones que
repercutan gravemente en la economia del pequefio productor.

Exigten diferentes alfernativas para solucionar este problema, las més comunes
son la elaboracién de productoe tradicionales como el gueso fresoo, crema, etc.:
ectos derivados en general son de oora duraci6n, por lo que es necesaric su
refrigeracién y la mayoria de explotaciones de ganado de doble propéeiio no cuenta
con este recurso, lo que hace que muchos productores no puedan procesar su propia
producocién.

El dulce de leche es un derlvado factible de preparar a nivel artesanal, ya que
para su elaboracién no requiere de equipo eofisticado y ademés posee la caracteristioa
de tener una meyor durabilided que los productos mencionados anteriormente.
Giendo entonces el proposito de este estudio, ofrecerle al productor ofra opeitn que
lo permita utilizar ls Joche excedente y poderla comerdializar, mediante un producto

innovador, para que no e vean afeniédoa 8us ingresos.




2. HIPOTEGIS

No existen diferencias significativas entre los fipos de dulce de leche de vaca,
en cuanfo & sus caracteristicas sensoriales y el grado de adopcitn de la tecnologia.




3. OBJETIVOS

3.1. General

Contribuir con una alternativa factible para resolver el problema generado por el
excedente de producci6n léctea.

3.2 . Especificos

o Comparar tres fipos de dulce de leche de vaca, en cuanto a sus caractericticas

sensotisles en términos de color, olor, sabor, fextura y apariencia general.

» Evaluar la adopoién de le tecnologia del dulce de jeche con un grupo de mujeres
familiares de los productores.

s Comparar los costos de elaboracién entre los fratamientos.




4. REVISION DE LITERATURA

4.1. ANTECEDENTES HISTORICOS

La primera informacién sobre el dulce de leche data de la época oolonial
smericana, siendo su origen poco conocido, sin embargo, se coneidera que este
producto se originé en loe paises coeteros del Rio de la Plata, que son Uruguay y
Argentina. (Magarifios, H. 1987)

Qe presume de el origen del dulce de leche: dicese que en Cafuslas debian
Jjuntarse los generales Lavalle y Rosss, en campos de éste iltimo. Lavalle, para
esperarlo, e recostd en el catre de Rosas, Yy se qued6 dormido alli. la mulata que
servia al Oeneral Rosas, se Inquieté tanto por este acato que consideraba
irrespetucso, que ohvidé sobre el fuego la lechada que le preparaba al general. La
leche { el azdear que hervian para ol mate de Rosas, quedaron al rescoldo, y alli al
consumirgs, originaron para jolgorio de todos, al duloe de leche. Una aclaracién final,
Rosas y Lavalle habian sido amamantados por la misma nodriza y por lo tanfo, eran
hermanos de leche: luego de este episodio, también fueron “hermanos de dulce de
leche"”. {(Martelli, J.C.; Spinosa, B. 1991)

4.2. DEFINICION

Qegiin los reglamentos vigentee para el consumo en Moni-svidao. el "Dulce de
Leche” se define como el producto obtenido por conoentracién a presién normal o al
vacioc do la leche adicionéndole sacarosa {mezcla de leche de veca y azioar),
aromatizada o no, con materiae arométicas nafurales autorizadas: participando cada
uno delesios alementos en diferente proporcién, segin el grado de concentracién
dessado, ol contenido de materia greca de la leche y el fiempo de conservacién
requetido. Se podré elaborar con leche de vaca, enfera o parcislmente deccremada,

asi como con leche en polvo, crema de leche o oon sus combineciones.

(Freyer, J. 1972)




El “Dulee de leche” se encuentra ubicado en lae normae de tecnologia lechera,
dentro del capitulo de leches conservadas mediante evaporacién y azucaramiento, a
menera tel de francportarla en el tiempo, cubriéndola del ataque bacterano en el seno
de la maga; por los fenémanos oeméticos que se suceden, debido justamente al gran
porcentaje de azlcaree que se encueniran en el producto final. (Freyer, J. 1972)

Referente al capitulo de conservacién de leche, podemos eeparar aquellos
productos que deben eu conservacién a cambios fisico-quimicos y fermentativoe, tal
ouel es ol caso del queso, y aquellos que deben su conservacion puramente a los
procesos fisico-quimioos, como: leche evaporada, leche condensada y dulce de leche.
Dentro de eecte segundo grupo, hemos preferido nombrar solamenie estos tres
productos, dads la similitud operacional para la obtencién y los parentescos que
existen en el producto terminado; tanto es esi que ls leche condensada viene & cer
una efaps intermedia en la fabricacién del dulce de leche. (Carrasco Dole, M. 1990)

La elaboracién del "Dulce de leche" se puede realizer en “peilag” (recipiente de
doble fondo, elaborado de cobre o preferiblemente de acero inoxidable, calentadas
con vepor) abiertas provistas de agitadores sl vacio y pailas abieras.
(Orosso, A.L. 1972) |

Segin Pauletti, M.9. et al (1986) indice que la consistencia del "Dulce de
leche” puede ser de pastosa a ligosa y de color que va deede el beige claro hasta el
pardo rojizo. En cusnto & su contenido méximo de agua serd del 26 al 30%, 2% de
cenizas, un minimo de 34% de residuos eblidos de la leche y 12% de materia grasa.




4.3. DENOMINACIONES Y TIPOS

Begin el Ministerioc de Industria y Comercio de la ciudad de Montevideo
(1969), las denominaciones para designar las distintas variedades de Dulce de Leche.
solo podrén ser aplicedas a aquellos productos que se ajusten a la definicién y posean

las caracteristicas atribuidas a cada variedad en paricular, como se descrbe a

continuacibn:

4.3.1. Dulce de Leche:

8e denomina Dulce de leche al producto que contenga 28% como minimo y
30% como méximo de agua. Un minimo de 7.5% de materia grasa de la leche y no

més del 2% de cenizas.

4.3.2. Dulce de Loche Bami-descremado:

Este producto seré elaborade con leche parcialmente descremada, debiendo
contener el producto terminado un minimo del 3% de materia grasa de la leche y no

més del 2% de cenizes.

4.3.3. Dulce de Leche Mixto:

Be describe al producto que tenga el agregado de las siguientes sustancias en
porcentajes no mayor a los indicados:

* Dulce de Leche con Chocolate: debers contener un agregado de cacao no mayor

al 1.6% sobre el volumen de leche original.

* Dulce_de con mani y slmendras: deberd contenar un agregado de mani o

almendras, cuyo porcentaje en peso esté declarado en el r6tulo,

» Dulce de Leche con Féoula_de maiz jmﬁicenal: debeté contener un agregado de

maicena, cuyo poroentaje no sea superior al 0.6% del peso de la leche.
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4.4. ADICIONES AUTORIZADAS

Beglin Freyer, J. (1972} podrén ser anadidac las sustancias que se indican a
continuacién, a condicién que se ajusten a los porcentajes que se establecen Yy que la
edici6n de la misma no tenga por objeto sustituir parcial o totalmente a ninguno de los *
componentes de la leche:

1. Bicarbonato de 8odio. Minimo necesario.

2. Blucosa o jarebes de glucosa, siempre que reemplacen parcialmente ef agregado
de sacerosa.

8. Estabilizador, sismpre que su porcentaje no sobrepase al 1% sobre la leche.

4. Maioena, siempre que su porcentaje no sea superior al 0.5% sobre la leche.

4.5, MATERIAS PRIMAS

4.5.1. Leche:

La leche puede considerarse como una eolucién en la que coexisien diferentes
componentes en varios estados: en emulsién, la materia grasa; en eolucitn verdadera,
la lactosa y algunas sales: en solucién coloidal, las proteinas: y en suspensién, las

sales restantes no disueltas.

La composicitn media de la leche de vaca puede ser la siguiente:

COMPONENTES PORCENTAJES
Materia Grasa 3.2%
Profeinas 3.4%
Lactosa 4.9%
Cenizas 0.7%
8d6lidos Totales 12.2%
Agua + 87.8%

TOTAL 100%




Unc de los pardmetros més importantes a controlar en la leche destinada a la
eleboracién de dulce de leche es la acidez, la cual puede expresarse en grados Domic
{1° Dornic es igual a 0.01% de 4cido lsctico). La leche destinada a la fabricacion de
este producto debe tener una acidez no mayor a 19° Dornic, debido a que durente el
proceso de elaboracién, la acidez inicial sumentard proporcionalmente, pudiendo
oourrir la cosgulacion de las proteinas. {Magarifios, H. 1987)

La principal proteina de la leche, la caseina, precipita a la temperstura de
proceso, & un pH enfre 4.6 y 4.8, lo que equivale aproximadamente a una acidez
entre 30° y 45° Dornic. Por lo anterior, muchas veces es necesaric agregar agentes
neutralizantes pera evitar la formacién de grumos y en algunos casos, que se
produzca sinéresis {separacién). Por lo general, el agente més usado es el
Bicarbonato de sodic. (Freyer, J. 1972)

4.5.2. Azicares:

En general, los azGcares empleados pere la elaboracién del dulce son la
sacarosa, glucosa o dextrosa. Si bien la adicién de ellos es deseable en la mayor
cantidad posible, esto se ve limiado por el contenido de humedad final del producto
(28 a 80%). (Magarifios, H. 1987)

Esta limitada centided de agua debe mantener en solucién los aziicares
mencionados, a los cuales se suma la lactosa de la leche (48 a 50 gr/H) siendo su
solubilidad diez veces menor que el azicar comin, Lo anterior es muy importante, ya
que llegedo al limite de saturacién, se produciré la cristalizacion del producto.
(Webb, B.H. 1970) -




En relacién al periodo de almacenamiento del dulce, en la medida que sea
mayor, también lo seré la evaporacién del agus oconfenida an el producto. O la
proporeién de humedad disminugye, de tal manera que el equilibrio entre el azioar y el
agua se rompa, se produciré el azucaramiento. Este problema resulteré més evidente
cuando la temperatura ambiente sea més elevada. También ee necesario seinalar que
temperaturas inferiores a cero grado centigrado, inducen la crictalizacin de la

saoarosa. (Rasmuseen, J.M. 1977}

a) Baoaroes:

Es un hidrato de carbono conetituido come un anhidrido da la d-glucosa y de la
d-fructoea. 8e obtisne de la remolacha y la cafa de ezdoar. En su estado de méxima
pureze, se presenia en forma de oristales grandes, transparentes y multifacetados.
Ee ficlimente soluble en agua, resultando eu solubided mayor en agua oaliente.
A 0°C ge disuelve un 84.18% y a 100°C, 82.87%. (Frankel, A.M. 1992)

b) Jarabee de Gluooea:

Puedo considerarse como un alimento de origen vegetal, puro y ealudable, de
uso extendido como edulcorents y de importants valor nutritivo. Ee un producto
altamente refinado, que se presenta en forma de jarabe incoloro-transparente o en
polvo de color blanco, cuando es deshidratado. (Frankel, A.M. 1992)

¢) Laclosa:

Es el principal carbohidreto de la lechs y se forma & partir de la glucosa de la
sangre del animal, a nivel de la gléndula mamara. Como ya fuera sefalado, este
axtoar ee 10 veces menos soluble que la sacarosa, aumentando su solubllided al
aumentar la femperatura. Debido a esto ee que oristaliza cuando ee enfrian les
soluciones saturadss, quedando loe cristales de mayor tamaiio de manifiesto cuando

¢l enfriamiento es lanto. {Frankel, A.M. 1992}
9




d) Reacoi6n de Maillard:

Los aziicares tienen un grupo aldehido que es el que reacciona frente
sustenoias nitrogenadas como son amoniaco, eminoficidos, amides, eto. La lactosa,
por ser un aziicar, no escapa a esta reaccién que provoca la formacién de pigmenios
melanoides, de color osouro, que actlian frente a la caseina. La reacoién se ve
favorecida por ol calor y el Inoremento de la acidez, sienda la principal responsable del
oolor osouro del dulce de leche. Estas reacoiones son aceleradas por metales talee
ocomo el cobre, hierro, efc. Enire los fen6menos que se producen, ademés de la
ooloracién oscura ye mencionade, cabe sefaler el sabor a caramelo, insolubilizacién
de los proteines, descenso del pH, liberecién de CO,, produccién de ocompusestos
reductores, etc. (Kemeny, E. 1983)

Con respeoto al oolor del duloe de lache, es necesario agregar lo siguiente: ee
sabe que hay dos #ipos de calor, of sensible y el latente. En el primero se producen
cambioe de temperatura, ee decir, un cambio de una temperatura determinada a otra
mayor. Calor letente es aquel que se debe & cambioa de estado del producto y no a

_ variaciones en la femperatura. Es por esta razén que cuendo se llaga al “punto”

{(punto 6pfimo de consistencia) del dulce de lache, cuya temperatura oscila entre 130°
y 140°C, debs ser enfriado, agHendo permanentemente hasta alcanzar una
temperatura enire 66° a 60°C, pues de lo contrario el calor lefente daria, en el centro
del producto, un color diferente, més oscuro que el de la superficie y fos bordes.
(Grosso, A.L. 1972)

4.8. DEFECTOS Y SUB CAUBAS

4.8.1. Duloe lgoso: prolongado tiempo de ococcién.  Balance incorrecto de
ingredientes. Exceso de fécule.
4.6.2. Dulos Sspero; baja oantidad de grasa de la leche.

4.6.3. Color muy osouro: prolongado Hempo de coooién. Exceso de bicarboneto.
Exoeeo da adicién de azticar caramelizado.
10




4.6.4. Cristalos de anicsr: inadecuado balance de sacarosa y/o gluoosa {f6rmula mal
oquilibrada).  Exceso de sélidos.  Ausencia o poca ocanfidad de agentes
anticristalizantes, como dextrosa y/o jarabe de ghicosa.

4.8.5. Crislelos de lacfosa: se presentan grandes, translicidos y de escaso dulzor,
causados por enfriamiento lento o llenado de los envases en caliente, @ une

femperatura superior a 66°C. Falta de aghacién o recirculacién del producto durante
ol enfrismiento.

4.6.8. Presencie de_ grumos: generaimenie blandos  eldsticos. debidos & la
precipitacién de la caseina, provocada por una excesiva acidez, y por detencion de la

aghacién durante la elaboracion.

4.8.7. Duloe sepersde {sinéresis): producido por una gran acidez del medio y/o
leches muy contaminadas (presencia de bacterias proteoliticas).

4.8.8. Formentavidn & mohos: falta de asepoia durante sl envasado. Ambiente
oontaminado. Falta de ooncentracién. Envases cerrados en caliente.

4.7. PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DEL DULCE DE LECHE

Be vierte toda la leche y ef bivarbonato de sodio dentro de la paila (recipiente).

8e calienta a una temperatura de 80 — 70°C.

Be adiciona el aziicer de cafia y se procede a calentar hasta lograr la ebulicién.

A la mitad del proceso se agrega el jarsbe de gluooaa {si se fuera a utilizer) y

se continia agitando.

6. 8¢ agita constantemente para eviter la formaci6n de grumos o que pudiera
quemarse ol producto.

8. Luegbquaaldulcehaga dado punto, se procede a retirar del fuego, pero no e
deja de agitar hasta que fegue més o menos a 60°C.

7. Una vez finalizado el procedimiento ee envaea en recipientes adecuados.

ol A
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5. MATERIALES Y METODOS

El presente #rebajo se realiz6 en dos fasea:

FABE 1
5.1, loocalizacion

Esta fase se llevé a cabo an el laboratorio de Balud Pdblica de la Facuhed de
Medicina Veterinaria y Zooteonia, donde e elaboraron los diferentes tipos de duloe de
loche, posteriorments se llevaron & cabo las evaluaciones fisico-quimicas y seneorisles
on ol laboratorio de Bromatolagia de la misma faculiad.

8.2, Andlieie Feloo-Quimioo
Los anélisie fisioco-quimioos que se llevaron & cabo fueron los sigulentes:

1. Proteina oruda, utilizando el métodos de Micro Kjeldahl, utilizando el factor de

conversién 6.26.
2. Materia Grasa, por el método de Babokok.
3. Humeded, por el método de Desscacién,

8.83. Carecleristiose Bencorisles

Para le evaluacién de las variables sensoriales (olor, color, sabor, textura y
epariencie general), se realiz6 una prusba de Aceptabllidad en la oual participé un
grupo de 24 panelistas no expertos en la materia.

Para reslizer la comparacién de los diferentes tratamientos se ufilizé une
ssoala lineal semi-estructurada de 16 ecm. En donde sl tratamiento tfestigo (dulce
de leche sencillo) e ublca en la miHad de la escala, esto es en el punto que
oorresponde a 7.6 cm correspondiendo en la escala al punto calificativo "Busta igual
que el testigo™; en el punfo 0 om oorresponde a "Ousta mucho menos que el testigo™:
mientras que el punto 16 cm corresponde a "Gusta mucho més que el testigo”.
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Cuadro No.l: Loe tratamientos que se evaluaron fueron los siguientes:

TRATAMIENTO LECHE LECHE AZUCAR BICARBOKATO CACAD
ENTERA () DESBCREMADA(L)  (g.) @) ()
i 10 2,600 7
2 6 5 2,600 7
3 10 2,600 7 150

5.4. Diseiio Experimenisl
" Para lag coracteristioas sensoriales, se utilizé un disefio de bloques al azar, con

3 tratamientos y 24 repeticiones, siendo cada panslista un bloque.

Cuadro No. 2: Identificacién de los diferentes tratamientoe eveluados, cédigo y

desoripeion.
NUMERO DE MUEBTRA CODI0O DE MUESTRA DEBCRIPCION
T=1 R 100% Leche Entera
T=2 123 50% L. Entera + 50% L. Desoremada
T=38 468 100% Leche Entera + Cacao

5.6, Andlisls Esfadiefico

Para el anélisis estadistico de las variables sensoriales, se realiz6 un Anélisis de
Verenza (ANDEVA) mediante el programa estadistico 8A8 (8iatistical Analysis
Bystem): ademsés se llevé a cabo la prusba de comparacién de medias de Tukey. ya
que si existian diferencias estadisticamente significativae entre los tratamientos
evaluados.




Qe utiliz6 el siguiente modelo estadistico:

Yij = M + Ti + Bj + Eij
Donde:
Yij = Verisble respuesta para la ij-6sima unidad experimental.
M = Madia general.
Ti = Efooto del i-6simo tratamiento.
Bj = Efecto del i-ésimo blogue.
Hj = Error sleatorio o error experimental.

Para la evaluacién de la edopcién de la féonica del duloe do leche, se
elsboraron doa fests con el equipo asesor, los cusles se Hlevaron a cabo en un grupo
de 25 mujeres y pera su endlisis se utiliz6 la Prueba no-paraméirica de Mann

Whitney.

6.6. Anélisls Econdmioo

El anélisis econémico estuvo enfooado fundamentalmente en la comparacién de
costos de elaboracién de cada tratamiento.

FABE 2
5.7, Locekzaoitn

Esta fage se llevé a cabo en el municipio de Nueva Concepei6n del
departamento de Escuintla, cuya ecologia segin Holdridge pertenece a la regién
tropical himeda con femperatura minima de 27°C y una méxima de 35°C, la
precipitacién pluvial cscila entre 1600 y 2500 mm anusles, dietribuides de Mayo a
Octubre, siendo los meses de Agusto y Beptiembre los de mayor precipitacion.
La humedad relafiva es de 85% y la altura sobre el nivel del mar es de 70 m.
(Solano et al. 1980)
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5.8. Manejo del estudio

Se utilizé un grupo de 25 mujeres esposas o familiares de los productores, se
lee pasé un test inicial para evaluer sus conocimientoe acerca del dulce de leche y

adem#s obtener informaecién adicional de los productores: posteriormente se les
ensent a slaborar e dulce de leche por medio de g técnica Demostracién de Métodos
y Reeultados utilizeda en extensi6n para la difusi6n y adopoién de tecnologias en el
érea rursl; y por dHimo se realizé una evaluacién final para determinar loe
conocimientos adquiridos por las parficipantes posterior a la demostracién de la
téonica y ademds su opinién acerca de la misma.
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8. RESULTADOS Y DISCURSION

FABE |
8.1. Andligle Figioo-Quitnioo

Cuadro No. 3: Resultados del andlisis Fislco-Quimico de los 3 tipos de duloe de leche .
elaboradas oon leche de vaca en diferentes formulaciones.

TRATAMIENTO PROTEINA GRAGA HUMEDAD
1 4.86% 8.01% + 0.6 87.30%
2 4.76% 3.28% + 0.6 41.43%
3 8.14% 8.62% + 0.6 41.66%
PROMEDIO + D8O 6.18 + 0.82 6.22 + 1.22 40.13 + 2.96
cV %0 16.83 23.37 8.00

O0B: Desvisoitn Esténdsr
@CV: Coeficlente de Varlaoitn

8.1.5. PROTEINA

La apreciacién de dichoe valores, permite observar que los porcentajes de
proteina evaluados estén por debajo de los presentados por Freyer (1972), ya que
deberian de eetar elrededor de 7.5%; pero también hay que considerar que estee
diferencias pueden ser debidse a dietintos factores fales como: la oompoeicitn
genética del animal y el plano nutriclonal dentro de los mée importantes segdn
Glannoni et al. (1973): ya que por sjemplo vacas subelimentadas producen leche con
un menor porcentaje de sélidos no grasce (lectose, profeina y sales) y esto efecta
directamente las cualidades del dulce.

También los factores fisiolégicos cobran importancia, como por ejemplo ol
petiodo de la lactancia. En el primer mes, la lactosa auments en la leche, para luego
bajar paulatinamente de acuerdo a la ourva de produocitn.
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6.1.2. GRABA

En of ocuadro No. 3, se presentan los porcentajes de grasa de los tres
fratamiontos evaluedos, obeervéndose que dichos parcentajes varian; estes
diferencias s debleron a que el {ratamiento 2 fue elaborado con 0% de leche
descremada, mientraa que los tratamientos 1 y 3 ae elaboraron con 100% de loche
entera.

Beglin Magarios H. (1887), ol contenido de grasa de dicha confitura deberia
de ectar alrededor de 7.5% para ol duloe de lsche elaborado con 100% de leche
entera, 3% para ol elaborado con 50% de leche entera { 50% de leche descremada y
entre 7.6 y 8% para el elaborado oon 100% de leche enfera + cacao: en
oomparacion oon los datos obtenidos en el estudic para e tratamiento con 100% de
leche entera (6.01%) y para el de 100% de leche entera + caecao (6.52%) estén por
debajo ds loa indicados, pero al mismo fiempo advierte que aquelloe animales que en
su dieta tengan un défictt de sustancias nitrogenadas y oaléricag, precentaran en su
leohe valores infetiores da materia grase, ocurriendo igual situacién cuando ol alimento
ec pobre en fibra, & ello debs eumarse variaciones por factores oliméticos, como
estaciones del aio | temperatura embiente. ¥ en cuanto al {ratamiento con 60% de
loche entera + B0% de leche descremada el valor {3.28%) estd deniro del rango

aoeptable para ecta oategoria.

8.1.3. HUMEDAD

El contenido de humedad relativa de los diferentes tratamlentos vari6 de 37.30
a 41.68% con un promedio de 40.13 + 2.86, lo que eaté por arriba de lo expuesto
por Freyer ). (1872), que considera que la humedad debe i dentro de un rengo de
28% oomo minimo y un 30% como méximo; sin embargo el mismo sutor admite que
la elaboracién de dicho manjar es artesania y que en la prdcfica el “Punto” {que se
befiore a el punto 6pimo de textura o consistencla) lo ve el ojo del encargado de su
elaboracién y que este miemo depends del gusto del cliente.




8.2. Andlisis Bansorial

Cuadro No. 4: Resultados de lag caracteristices sensoriales de los 3 diferentes tipos
de dulce de leche analizadas.

TRAT. OLOR COLOR TEXTURA SABOR AP. GRAL,

1 7.56010.00a 7.50+0.00a 7.50+0.C0a 7.50+0.00a 7.6010.00a
2 7.031+3.46ab 6.83+4.43sb 6.87+3.24asb B.8113.62a 6.27+4.09s
8 65.381:3.90b 4.96+4.08b b5.37+3.63b 3.8913.19b 6.6814.03a

aLes letres distintae indican diferencias significafives con P< 0.05,

los tres primeros valores que se presentan en el cuedro indican que para las
caracterigticas olor, oolor y fexturs, los ratamientos 1 y 2 son similares entre si, al
igual que el 2 y 3 y que a su vez el tratamienio 1 es superior al 3. La cuarta
caracteristica evaluade fue el sabor y los valores indican que los fratamientoe 1y 2
gon iguales entre si y superiores al ntimero 3, lo que indica que igualmente & lss otres
caracleristicas, la adicién de cacao del tratamiento 3, no guste por igual & fodos los
congumidores. Para la Glima variable la gperencis general no se enconiraron
diferencias, lo que indica que en cuanto a esf§ caracteristice todos los tratamientos
fueron igualmente acepiados por los panelistas.

8.3. Anslisis de Costos de Elsborecion

los ocostos se caloularon baséndose Gnicamente en la materia prima.
Comparéndose los costos entre ol testigo y loe demds tratamientos, se puede
observar en la pégina siguiente, en el cuadro No. 5, el tratamiento 2 es de menor
coeto que el tratamiento 1, debido a que en su elaboracién se utiliza un 50% de leche
descremada y en cuanto al tratamiento 3, este resulta con los cosfos més altos
debido a la adicién de cacao,
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Cusadro No. B: Costos de elaboracién de las tres formulaciones del dulce de leche.

INGREDIENTES COSTOH(Q)/1¢ TRATA.No.1 TRATA. No.2 TRATA. No.3

Leche entera 02.80/litro Q28.00 Q14.00 Q28.00
Leche descremada Q1.80/litro - Q 9.00 -~
Az(car 04.00/kg 010.00 Q10.00 Q10.00
Canela Q0.50/raja Q 1.00 Q 1.00 Q 1.00
Cacao 04.50/150 grs. —awa ———= Q 4.60
Bicarbonato QO0.016/gr. Q 0.0 Q 0.0 Q 0.0
Gss propano Q1.60 Q1.50 Q150 Q1.60
C0OBT08 POR TRATAMIENTO» 040.60 Q356.60 Q45.10
¢ Costo por ingrediente.

#Por 10 litros de leche utfilizados.

8.4. Rendimienfo

Por cada litro de leche se obtiene una libra de dulce de leche
aproximadamente; sin embargo dicho rendimiento puede ser directamente afectado
por la cslidad de le matetia prima. El velor promadio ocomercial de dicho producto,
osolla entre Q7.00 y Q10.00 por libra, este precio permitiria al productor transformar
ol excedente y obtener baneficios adicionales a los de la lechs: ya que por ejemplo en
ol tratamiento ndmero uno, fos gastos fueron de Q40.60 y vendiendo el producto a
Q7.00 la libra por diez libras obtenidas de diez iHros de leche, tendrian un ingreso de
028.40 (Q70.00-Q40.80), este beneficio pueds variar debido a la fluctuacién en el
precio del fitro de leche on esta localidad, ya que oecila entre Q1.75-Q2.00; y durante
la época lluviosa, que es cuando hay mayor produccién, los intermediarios le bajan

ain més o la leche, en consecuencia la ganancia a obtener seria adn mayor.




FASE 2

Los resultados que se presentan a oontinuacibn forman parte de los tects
llevados a cabo con el grupo experimental que se trabaj6 en la Nueva Concepoibn,
Escuintla, para obtener informacién general, acerca de ellos y de sus explotaciones.

{8abo loor? {8abe escribir?

34.00 %

86.40 %

En cuanto &l nivel de aifabetismo, lag gréficas muestran que la mayoria de las
seforas encuestadas saben tanto leer como escribir. -

La presente gréfica

LEs ama de casa?
muestre que del grupo de
no gsohoras enouestades |
N.70%

magjotia son amas de oasa
y que una minoria esté
constiuida por:
*Maestras

*Comerciantes
*Bachieres.
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{Conoce el Dulce de Leche?

Todas las personas
enouestadas {su esposo y
familla) cuentan ocon veoas

lecheras o de doble

propbsto las que ordefan
con regularidad durante

todo el ano.

LLe dejan algin exoedente de lache
durante la época de mayor

ueclén?

Dicha grifice muestra
que o producto no es
conooido por la fotfalided de
lae  sefiorae  sncuestadas
debido probablemente a la
varacién ocupacionsl de lae
fmismes.

{Cuenta con vacas que
ordenan regularmente?

Durante la época Buviosa, cuando

hay mayor produccién lictea a la mayoria
de las personas encuestadas les dejen un

excedente de dicha produccién y a una
minorfa si les recogen toda la leche, este
grupo esta oonformado en su mayoria por
los productores més grandes, ya que los
que recolectan el producio {intermediarioe)

les dan preferencia por el volumen mayor
de leche que producen y entregan.
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{Qué hace con el excedente?

501
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36.80 18.6 % 2.1 425

De las persones encuestadss que lee dejan algin excedente durante ia época
de mayor producoién (invierno), la mayoria coincldié en que utilizen dicho excedente
para la elaboracién de queso fresco, crema, ato. como productos léctecs y més adn
optan por dejarles més leche a los terneros; la mayor par!e' de las personas
comentaron que la elaboracién de productos perecederos mencionados anteriormente,
no era la mejor opoibn, ya que por el tiempo de vida Gil de los mismos, fenian
neceeidad de un equipo de refrigeracién y la mayoria no cuenta ni con la instalacién
de energia oléctrica ni tampoco con los recursos necesarios; pero ain esi no se

descartaron.

{Quisiera aprender otro 4Cree que pueda sprovechar el
procedimiento para la utilizacién del excedente para elaborar dulce de
excedente? leche?
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Las personas encuectades revelan un noteble interés, en el aprovechemiento
del excedente de la leche utilizande $écnicas innovadoras como la propuesta en éete
estudio.

4{Crée que el Dulce de Leche tenga LConsidera gque re sor una

mercado dentro de su comunidad? aHernativa para la comerolalizecion de
los excedentes?

Tembién ge les preguni6 acerca de que ei dicho producto pudisse fener
mercado dentro de su comunidad obteniéndose una respueeta favorable; por ofre lado
ce les pregunt6 si creian que la técnica de elsborecién de dulce de leche pudiera cer
una siternativa para la comerclalizacién de los excedentes, y los porcentajes indican
que debido a lo novedoso, durable y econtmicamente aprovechable (del duloe de
leche). seria una buena alternativa pera dicha comeroializecién y por el contrario les
personas que respondieron que no, fue debido a que no tenian la certeza de que

tuviera mercado por ser algo que la gente no conoce y no se tiene hiblto de

consumao,

La prucba de Mann Whitney revela que los valores promedio para la evaluacién
“sntes” fue de 34.4 y de 73.2 para la evaluacién “despuds”; enconiréndose vsloree
para z 2 6,57, esto indica que P < 0.0001, la cusl es tan pequefia que demuesira que
ei hubo una dHerencia favorable en la avaluacién antea y despuéds de la demostracién
de la técnica por lo que el grupo experimental sl obtuvo mayor grado de
conocimientos sobre la elabaracién del dulce de leche.
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7. CONCLUSIONES

De acuerdo a las condiciones en que se realizé el presente estudio, las variables
sabor, olor, oolor, y fextura si presentaron diferencias estadisticamente

gigniicativas {P<0.06) y en cuanfo a lo variable apariencia general ésta no mosid
diferencias en ningunoc de los tratamientos; los tratamientos uno y dos fueron los

qus mostraron mayor aceptabilidad.

La respuesta cbienide de parte de las esposss o familieres de los productores
en cuanto ‘e la adopcién de conocimientos cobre la elaboracion del duloe de
leche, fue satigfactoria, encontréndose diferencia eigniicativa en la evaluacién
anfes y después.

En cuanto al anglisis de costos de elaboracién el tratamiento que contiene 50%
leche entera + 50% leche desoremada fue el que present6 loe costos més bajos

en comparacién con los otros.
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8. RECOMENDACIONES

» Se recomienda la elaboracién de Duloe de Leche utilizendo leche entera y la mezola
do partes iguales de leche entera + leche desoremada, ya que fueron los
fratamientos que obtuvieron mejor aceptacién sensorial y también menor oosto.

» 8o recomiends la difusién de la técnice enterior ya que tiens una exvelente

oapacidad de adopoién ¢ ocontribuye en el aprovechamiento de axcedentes de
producoién ldctea, proporcionando un producto novedoso y de fécil preparacién.
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9. RESUMEN

Con el propéaito de ofrecerle al productor ofra opeibn que le permita utilizar el
exvedente de leche producido durante la época de mayor produoccién (invierno)} y
poderta comercializar, se realizé el presente estudio, que consté de dos fases:

La primera se Hevé a cabo en los Laboratorios de Salud Piblica y Bromstologia de
la Facultad de Medicina Veterinaria y Zooteonia, donde se elaborsron los diferentes
Hipos de dulce de leche:

1) 100% de leche entera
2) 60% de leche entera + 50% de lecha descremada
3) 100% de leche entera + oacao.

Postoriormente se llevaron a csbo pruebas fisico-quimices y sensoriales
respoctivamente.

Les caracterichoas fisico-quimicas determinedas fueron: proteina, grasa y
humedad lss cuales se analizaron dnicamente ocon eetadisticas descriptivas y las
caracterielicas sensoriales: olor, color, fextura, sabor y aperiencia genersl: los
resultados se enalizaron mediante un Anélisie de Varianza y ouando hubo diferencias
setadisticaments significativas se utilizé la prueba de comparacién de medias de

Tukey.

La segunda se realiz6 en el municiplo de Nueva Conoepoibn, Esouintla, donde se
Hevé a ocabo una demostracién de la téonica para elaborar ol dulce de leche oon un
grupo de sehoras y evaluar posteriormente of grado de adopoién de la tecnologia,
mediante la prusba no-paraméirica de Mann-Whitney.
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PRUEBA DE COMPARACION DE DULCE DE LECHE

Nombre: Fecha: No.de panelista:

El dia de hoy. usted evaluard 3 muestras de dulce de leche de diferentes
formulaciones. Be le ha entregado una muestra que se identifica conuna R, la R es la
muesira de referencia.

coDI00: 122
Por favor, abra cuidedogamente el vasito indicado, sin retirar completamento la tapa.

A. Antee de probar la muestra husméela. Utilizando le sscala que se ha proporcionado
en le parte inferior, evalGe la aceptabilidad del olor de la muestra codificada en
comparacién e la de la referencia R. Utilice una raya que corte verticalmente la escale
pera denotar el punto donde mercar la aceptabilidad de la muestra codificads.

|
I

Ousts mucho menos yue R Ousia [gual qus R Gueta muocho mée que R

B. Termine de destaper el vasito y obesrve la muestra. UHilizando la escala que ee ha
proporcionado en la parte inferior, compare el colbr de la muestra codificada oon
reapecto al de la referencia R. UMilice uns raya que corte vericaimente la escela pare
dencter ol punto donde quiere marcar la aceptabilidad de la muestra codificada.

Ou;ata mucho menos que Rt Bucta jgusl qus R Gucts mucho miie que R

C. Utilizando la escala que se ha proporcionado en la parte inferior, compare la
speriencie genersl de la muestra codificada con respscto a la de la referencia R.
Ulica una raya que corte verticalmente la escala para denotar el punto donde quiere
marcar la aceptabllidad de la muestra codificada.

|
Gusta mucho menove que R Ousts Igual que R Gugte mucho més que R




D. Ahora, por favor, prusbe suficiente muestra para hacer una evaluacién adecuada.
Sirvase probar la muestra R primero, ksego pruebe la musstra oodificada, ouidendo de
snjuagar su boca entre cada prusba y comer gallets de soda.

Hilizando la escala que se ha proporcionado en la parte inferior, evalie la
aceptabilidad de la /fexfurs de la muestra ocodificada en ocomparacién a la de la
reforancia R. Utilice una rays que oorte verticalmente la escala para denotar el punto
donde quiere marcar le aceptabliidad de la mueetra codificada.

|
!

Duets mucho mence que R Ousta [gusl que R Gugta mucho més que R

E. Utfilizando la escala que se ha proporcionado en la parte inferior, evakie la
asceptabiided del 2ebor de la mussira codificada en comparacitn a la de la referencia
R. Utice una raya que ocorte verticalmente la escala pare denotar el punto donde
quiere marcar la aceptebilided de la muestra codificads. '

Buste mucho menoe gue R Guste igual que R Ousta mucho més que R

cODIGO: 466
Por favor, abre cuidadosamente el vasio indicado, sin retirar completamente ls tapa.

A. Antes de probar la muestra husméela. Utfiizando la escala qua se ha proporsionado
en la parte inferior, ovalie la acepiabilidad del okr de la muestra ocodificada en
oomparacién a la de la refersncia R. Utilice una raya que corte verticaimente la ascela
para denoter el punto donde marcar la aceptabilidad de la muesira codificada.

!
1

Gusin mucho menos que R Buste igual que R BGuota mucho més que R

B. Termine de destapar ol vasito y observe la muesira. Utilizando la escala que se he
proporcionado en la parte inferior, compare el oobr de la muesira oodificade con
respecto al de la referencia R. Utilice una raya que corte vorficalmante le esoala para
denotar al punto donde quiere marcer la aceptabilidad de la muestra codificada.

Ouete mucho menos que R Busta igual qus R Ousts mucho més que R




C. Utilizando la escala que se ha proporcionado en ls parte inferior, compare la
aparisncia general de la muesira ocodificada con respecto a la de [a referencia R.
Utilice una raya que oorte verticalmente la escala para denotar el punto donde quiere
maroar la aceptabilidad de la muestra codificads.

i
1

Busis muoho mence que R Dusta igual qus R BGusta muoho més que R

D. Ahora, por favor, pruebe suficiente muesira para hacer una evaluacién adecuade.
Girvase probar la muestra R primero, luego prusbe la muestra oodificada, cuidando de
enjuagar su booe entre cada prueba y comer galleta de soda.

Utilizando le escala que se ha proporcionado en la perte infericr, evalie la
aceptabilided de la fexfure de la muestra oodificada en comperacién a la de la
referencia R. Utilice une raya que corte verticalments la escala para denctar el punto
donde quiere marcar la acepteblilidad de la muestra codificada.

| .
Ousta mucho menoe qus R Ousta igual que R Ousts mucho mée que R

E. (Utilizando la escala que se ha proporcionado en la parte inferior, evalie la
aoeptabilidad del ssbor de la muestra codiicada en comparacién a la de la referencia
R. Utilice una reys que corte verticaimente la escala para dencter el punio donde
quiere marcar la aceptabilidad de la muestra codificada. _

Guets mucho menoe qus R Busta igusl que R Buate muohs més que R




ENCUESTA No. !

©Nombre:

cDD6énde vive:

Degaboloar? v& () sNo ] #iBabe esoribir? ver (] xNo ]

3<LEs ama de casa? v 8i D xNo D Otros

& LConoce el "Dulce de Leche"? v 8 D xNo [j

> Marque los ingredientes que se ufilizan para la aleboracion del "Dulce de Leche”:

Y¥Leche Y Bicarbonato “rCrema
% Café “rPan “#Canela
YrAzGoar “Tomate % Queso

< Describa el procedimiento que usted considera ol correcto para elaborar el “Dulce
de Lecha™:

L
2.
3.
4.
B.

<> Describa con sus palabras £Qué es el Dulce de Leche?




=»{8abe usted la proporcién que se ufiliza de cada ingrediente por litro para la
elaboraci6n del "Duloe de Leche"?

<> ¢ Babe qué variedades o tipos existen del “Dulce de Leche"?

< £Qué tipo de recipiente cree usted que es adecuado para hacer ei “Dulce de
Leche"?

=>4 Cuél es la consistencia adecuada del "Dulce de Leche"?

+Dure <*Pegajosa D +Pastosa__] +8uave (] *:-l.lgusa‘:'

=3 Cuél es el color normal del "Duloe de Lecha"?

“Rojo[ ] “Caf6 [ ] <+Beige [_]+Amatilo [ |<+Blanco [ |<Azul []




ENCUESTA No. 2

<> Describa el procedimiento para la elaboraci6n det “Duloe de Leche” paso a paso.
L
2.
3.
4.
5.

= Mencione log ingredientes utilizados para la elaboracién del "Dulce de Leche™.

2 L Cuénto se agrega de cada ingrediente por litro de leche?

< Describa con sus palsbras LQué es el Dulce de Leche?

2 LCusles son los fipos de "Duice de Leche" mencionados?

< £ Cuél es la consistencia del “Dulce de leche”

-)bﬂuﬁl os al color del “Dulce de leche”




= 4 Qué tipo de recipiente cree usted que es adecuado para hacer el “Dulce de
Lecha"?

3 L Cuenta con vacas lecheras que ordefan regularmente? v [ ] =No[ )

3, Tiene algin excedente de leche que no le recogen durante la época de mayor
produocién? '

vgi () «No [

= {Qué hace con dicho excedente de leche?

% Queso fresco
% Queso seco
%Croma

% Terneros

¢ e gustaria aprender ofro procedimiento para la utilizacién de dicho excedente 7
8i /No y Por qué?

> (.Cree usted que el excedente de leche pueda aprovacharlo, para elaborar “Dulce do
Leche"?
vai (] =no (]

< LCree que tenga mercado dentro de su comunidad? 8i/No y Por qué?

2 {Croe que pudiera ser una aHernativa para la comercializaci6n de los excedentes?
8i / No y Por qué?




K ~
Lic. Zoot. Carlos 8aavedra
Asesor Principal

Lié. Zoot. Hugo Penate
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