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INTRODUCCION

El arroz ademas de ser un alimento rico en valores nutricionales es una fuente
inagotable de energia. En su grano se encuentran hidratos de carbono en
forma de almidén, proteina, vitaminas del complejo B y vitamina E, ademas

de potasio, y fésforo.

El trigo es un alimento bastante completo ya que en su composicion
encontramos gran variedad de minerales, como el fésforo, el calcio, el magnesio
y el silicio. Gracias a su alto contenido en hidratos de carbono, el irigo aporta

mucha energia a nuestro organismo.

La bebida de cereal lacteada es un producto elaborado a base de una mezcla
de harinas de arroz y trigo a la que se le incorpora leche y saborizante. El
proceso de elaboracién inicia con la seleccion de materia prima, contintia con la

produccién bajo parametros establecidos y finaliza con el almacenamiento.

Este producto es de alto valor nufritivo siendo una bebida saludable y
refrescante y preparada bajo niveles de calidad que garantiza al consumidor un

producto higiénico. La vida Gtil es un periodo en el cual, bajo circunstancias




definidas, se produce una tolerable disminucién de la calidad del producto. La
calidad engloba muchos aspectos del alimento, como sus caracteristicas fisicas,
quimicas, microbioldgicas, sensoriales, nutricionales y referentes a inocuidad.
En el instante en que alguno de estos parametros se considera como

inaceptable el producto ha llegado al fin de su vida util.

Este periodo depende de muchas variables en donde se incluyen tanto el

producto como las condiciones ambientales y el empaque.




CAPITULO 1

GENERALIDADES

1.1 GENERALIDADES DEL PRODUCTO
Es una bebida que contiene muchas caracteristicas beneficiosas para el
consumidor, tales como, proteinas, fibra, calcio, vitamina A, sodio. Sus

ingredientes son: arroz, leche, frutilla y azucar.

1.1.1 DEFINICION DEL PROBLEMA

La bebida se envasada en botellas de polietileno de alta densidad y conservada

mediante refrigeracion.

Al ser éste un producto perecible que necesita una cadena de frio para su
conservacion, es necesario conocer el tiempo de vida util de la bebida. De esta
manera garantizar al consumidor un producto ademas de nutricional, que sea

optimo y de buena calidad.



1.2 OBJETIVO GENERAL
Determinar el tiempo de vida util de la bebida de arroz envasada en botellas de

polietileno de alta densidad y conservada mediante refrigeracion.

1.2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Efectuar pruebas sensoriales para comprobar la aceptacion del

consumidor ante el producto.

e Realizar pruebas microbiolégicas al producto utilizando la técnica de
Placas Petrifilm.

e Verificar mediante pruebas fisicos-quimicos la calidad del producto.

e Determinar el tiempo de vida de anaquel de la bebida de arroz en funcién

del deterioro de sus parametros de calidad.



1.3 JUSTIFICACION

La finalidad de este estudio es conocer la estabilidad de la bebida lacteada
enriquecida con cereales, ya que actualmente existe un alto consumo de esta
bebida y se desconoce el tiempo real de la vida de anaquel del producto.

e Esta bebida contiene muchas caracteristicas beneficiosas para el
consumidor, tales como: carbohidratos, proteinas, fibra, calcio, vitamina
A, sodio.

e Es una dulce bebida tradicional de alto valor nutritivo, a base de arroz,
leche, frutilla, y azucar.

o El realizar este estudio permitira establecer el tiempo de vida util de la
bebida lacteada enriquecida con cereales, garantizando que el producto
es distribuido al consumidor bajo las normas de calidad respectivas
siendo asi apto para su consumo, respetando la cadena de frio y el
tiempo de vida de anaquel establecido.

e EI consumo de éste producto es recomendable por su alto valor
nutricional para publico en general, por aportar calcio, hierro y

carbohidratos que son fuentes de energia.



1.3.1 HIPOTESIS

El tiempo de vida util de la bebida de cereal lacteada es de 15 dias
manteniendo en refrigeracion a 4°C y envasado en botellas de polietileno de alta

densidad.



1.4 METODOS DE ELABORACION

PROCESO DE PRODUCCION DE LA BEBIDA

1. Calentamiento de agua.- Se calienta el agua en una cocina industrial para

luego ser usada en el proceso de produccion.

2. Remojo de harinas.- Se mezclan harina de arroz, harina de trigo y se
disuelve con agua a temperatura ambiente. Junto con el remojo de harinas se

enciende el quemador de la llama del caldero.

3. Coccidn de harinas.- Se coloca agua caliente en la marmita y se adiciona la
mezcla de harinas disueltas, a partir de este momento se controla el tiempo

coccion de harinas que tarda 2, a 2.5 horas, a una temperatura de 80-85°C

4. Preparacion del jarabe.- Se mezcla en la batidora: azucar, leche en polvo,

agua y preservantes (sorbato de potasio y benzoato de sodio).

5. Adicién del jarabe.- Terminado el tiempo de coccion de harinas se adiciona
el jarabe preparado y se continda la coccion hasta llegar a la temperatura de

pasteurizacion.



6. Adicion de leche entera.-A continuacion se agrega leche entera a la mezcla

y se deja calentar. Se adiciona saborizante de frutilla.

7. Enfriamiento.- El producto preparado se bombea por medio de una bomba
sanitaria a través de dos intercambiadores con el fin de bajar la temperatura
desde 85 °C hasta una temperatura < de 5 °C. El tiempo estimado para este

proceso es 2 hora para enfriar el producto

8. Aditivacion.- El producto después de ser enfriado se almacena en un tanque

reservorio.

9. Envasado.- El producto aditivado se bombea. Y llenado de las diferentes

presentaciones.

10. Lotizado.- El lotizado se realiza después de colocar la fajilla, para este
operacién se usa la maquina impresora de Video jet, se colocan las botella en la
banda transportadora y se calibra la impresora con el mensaje deseado y

ubicacion de la impresion.



Luego se hacen pasar las botellas frente al cabezal de la impresora quedando
registrado el mensaje en cada botella, para esto una persona alimenta las

botellas en la banda y otra las retira después de la impresion.

11. Almacenamiento en Camara.- Después de ser lotizadas las botellas se
transportan en gavetas hasta la camara de frié donde se colocan en perchas de
acero inoxidable para su conservacion a 4°C, para después ser despachadas

segun los requerimientos



1.4.1 DIAGRAMA DE PROCESO DE LA BEBIDA DE CEREALES LACTEADA

Recepcion Materia
Prima

Remojo de Harinas
T: 30min.

Coccion de harinas | Adicién de jarabe
T:2-2.5 horas

°T: 80 — 85°C

Adicién de Leche
Entera

Aditivos: Esencia y
Preservante

Enfriamiento
°T: < 5°C
T: 30 min

Almacenamiento
Tanque Aditivacion

| Envasado

Lotizado

Almacenamiento

Titil
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1.4.2 ETAPAS EN LA DETERMINACION DE LA VIDA UTIL POR EL

METODO DIRECTO

Paso 1. Identificar que puede causar que el alimento se deteriore o sea

inseguro.

Deterioro relacionado al producto

Materia prima

o Proveedores no calificado

o Mal almacenamiento de materia prima
o pH alcalino

o Certificado de Calidad

o Ficha Técnica

Deterioro relacionado al proceso

o Tiempo y temperaturas mal empleadas durante el proceso



Empaques

o Proveedor calificado
o Almacenamiento de los envases

Almacenamiento

o Refrigeracion (Cadena de frio)

o Calibracion de los registradores de temperaturas

Paso 2. Pruebas a realizar

Las pruebas a realizarse en el laboratorio son las siguientes:

Prueba sensorial

o Prueba Hedodnica

Microbiolégico

Uso de Placas Petrifilm 3M
o Recuento de Aerobios
o Coliformes totales y E. coli

o Mohos y Levaduras

11
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Fisico - Quimico

o Determinacion de grados Brix

o pH

Paso 3. Planificacion del estudio de la vida util del producto

Se realizo el estudio de vida util durante 7 dias.

Los analisis estuvieron planificados de la siguiente manera:

Analisis microbioldgicos: 1 prueba diaria

Analisis fisico-quimicos: 1 prueba diaria

Analisis sensorial: 2 pruebas (1 al inicio y 1 al final del estudio)
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CAPITULO Il

MATERIALES Y METODOS

21 EQUIPOS Y MATERIALES EN EL LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIAY FISICO - QUIMICO

El laboratorio de microbiologia cuenta con los siguientes equipos como:

Esterilizador en seco

o}

o Incubadoras desde 22 hasta 100°C

o Autoclave

o Mecheros de alcohol

o Balanza digital con capacidad de 450g
o pH metro

o Cucharas de medicion

o Refractdmetro

Los suministros que se utilizar para realizar los analisis son los siguientes:

Papel de aluminio, algoddn, agua destilada, fosforo.



Con respecto al material de vidrio que se utilizo es el siguiente:

21.2

Tubos de ensayo
Probetas

Fiolas de 50 ml
Pipetas de 5 ml
Pipetas de 1 ml
Pipetas de 10 ml

Agitador de vidrio

PREPARACION DE MEDIOS DE DILUCION

Materiales

Vaso de precipitaciéon de 1000 mi
Probeta graduada de 500 ml.
Probeta Graduada de 100 ml.
Varilla agitadora.

Pipeta de 10 ml.

Papel de Aluminio

Frascos de 100 ml tapa azul

Tubos

14
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Equipos

@)

@)

Balanza analitica

Autoclave

Procedimiento

1.

Pesar 25.5 g de Peptona Buferada y diluir en 1000 ml. de agua destilada,
agitar hasta disolver completamente el sélido.

Medir en la probeta de 100; 90ml. De agua de peptona y colocar en
frascos previamente esterilizados y cerrar bien.

Medir 9 ml de agua de peptona y colocar en tubos previamente
esterilizados, cerrar bien.

colocar los frascos y tubos en la canastilla y llevar hacia el autoclave
(antes de realizar este proceso verificar si el autoclave tiene suficiente
agua para llevar a cabo un correcto autoclavado).

Cerrar bien el autoclave para realizar el autoclavado. Controlar los
primeros 20 minutos y sacar el aire humedo acumulado dentro del
autoclave, abriendo la valvula de salida de aire, una vez que sale vapor
seco cerrar la valvula y verificar que la temperatura este a 121°C durante

15 min. a 15 Ib. de presion
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6. terminada el autoclavado abrir la valvula para eliminar todo el vapor que
se encuentra dentro del autoclave, una vez eliminado todo el vapor abrir
el autoclave y retirar los medios de cultivo y dejar enfriar para realizar la

siguiente siembra
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2.2 PROCEDIMIENTO DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

2.2.1 DETERMINACION DE RECUENTO DE AEROBIOS

El recuento de aerobios totales en Aerobio Plate Count, tiene como objetivo
fundamental verificar que las condiciones higiénicas de manipulacién y estado
de calidad sanitaria del producto terminado durante el procesamiento estén de

acuerdo a los estatutos de la empresa.

FUNDAMENTO: Las placas 3M Petrifilm para el recuento total de aerobios
constituyen un sistema listo para usar que contiene elementos nutritivos del

medio P.C.A (Aerobic Plate Count), un agente gelificante y un indicador quimico.

Las placas Petriflm para Recuento Total de Aerobios son utiles para la
enumeraciéon de bacterias aerdbicas en muestras diversas de productos

alimenticios 6 para llevar un control del medio ambiente de procesamiento.
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2.2.2 DETERMINACION DE COLIFORMES Y E. COLI

Los Coliformes en alimentos, son bacterias propias, de malas operaciones de
limpieza, sanitizacion, o por higiene de operadores que estan en contacto
directo con el producto, asi como también por contaminacion cruzada por otras
areas de proceso.

Entre los coliformes se encuentra la bacteria E. coli 0157 H:07 que es
considerada como la bacteria de preferencia enteropatogena, en las
enfermedades intestinales.

En el método Petriflm, la misma placa de coniforme identifica E. coli, la

diferencia esta en el resultado en la coloracion de las colonias.

FUNDAMENTO.- EI crecimiento de colonias bajo condiciones adecuadas de
temperatura y tiempo en las placas Petrifilm, se fundamenta en la utilizacion de
los nutrientes. La placa Petrifilm para recuento de Coliformes esta compuesta
por una lamina de papel con una cuadrilla impresa recubierta de polipropileno,
que constituye un sistema listo para usar, que contiene los elementos nutritivos
del Violeta Rojo Bilis, un agente gelificante soluble en agua, un indicador de la
actividad glucoronidasa (5-bromo-4-cloro-3-indolil-beta-D-glucoronido) (BCIG) y
un indicador tricloruro de trifenil tetrazolio ( 6 TTC) que facilita la enumeracién de

colonias.



19

2.2.3 DETERMINACION DE MOHOS Y LEVADURAS POR
PETRIFILM

Los hongos y las levaduras se encuentran ampliamente distribuidos en el
ambiente, pueden encontrarse como flora normal de un alimento, o como
contaminantes en equipos mal sanitizados. Ciertas especies de hongos y
levaduras son utiles en la elaboracion de algunos alimentos, sin embargo

también pueden ser causantes de la descomposicién de otros alimentos.

FUNDAMENTO: La Placa Petrifilm para Recuento de Mohos y Levaduras
(Yeast & Molds YM) es un sistema de medio de cultivo listo para ser empleado,
contiene nutrientes de “Sabhi”, dos antibidticos (clorotetraciclina y
cloramfenicol), indicador de fosfatos (BCIP), un agente gelificante soluble en
agua fria y un tinte indicador que facilita la enumeracion de las colonias (2, 3,5
trifenil 2 H tetra sodio cloruro PB). Las Placas Petrifilm MY se utilizan en la
enumeraciéon de la poblacion total existente de Mohos y Levaduras en

productos, ambientes, superficies, etc.
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2.3 PROCEDIMIENTO DE ANALISIS FiSICO-QUIMICOS

2.3.1 DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES POR MEDIO DE
REFRACTOMETRIA

FUNDAMENTO: Los grados Brix miden la cantidad de sélidos solubles
presentes en néctares, jugos, mermeladas, miel y cualquier tipo de productos
liquido en los que el nivel de azucar sea importante. También se puede saber el

grado de madurez de las frutas segun su cantidad de azucares.

Los grados Brix (simbolo °Bx) miden el cociente total de sacarosa disuelta en un
liquido. Es el porcentaje en peso de azucares expresados en sacarosa en

g/100g de muestra a 20°C.

2.3.2 DETERMINACION DE pH

FUNDAMENTO: EI pH, es el logaritmo comun, del numero de litros de
disolucion, que contiene un equivalente gramo de iones hidrogeno. El rango de
pH, va de 0 a 14; es decir el valor que se encuentra por debajo de 7
representa una disolucion acida, 7 es una disolucién neutra y cuando se

encuentra de 7 — 14 es una disolucion alcalina.
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La determinacion del valor del pH, es considerada de gran valor en la

conservacion y almacenamiento de los alimentos.

Para determinar el pH se lo realiza por medio de un Peachimetro electrénico, el
mismo que debera estar calibrado para poder compensar diferencia de
mediciones. Antes de realizar mediciones se lo debe calibrar con soluciones
conocidas como buffer, se calibra primero con el buffer alcalino (Buffer pH 7), y
luego con el buffer acido (buffer pH 4).

Una vez calibrado y verificado la lectura correcta, procedemos a medir el pH de

la muestra.

2.4 EVALUACION SENSORIAL

En primer lugar es necesario formar un panel de degustadores quienes deberan
ser confiables, es decir que juzguen con objetividad y seriedad.

Se redactan formularios para las pruebas, con instrucciones claras y precisas
para no inducir a error. Se entrega un maximo de dos a tres muestras por
prueba.

Las pruebas son individuales. No es conveniente llevarlas a cabo en grupo pues
se puede ejercer influencia sobre los demas. Las pruebas se hacen en un lugar
tranquilo, lejos de ruidos y olores extrafios, con buena iluminacién natural. Se

puede acompanar de galletitas, pan o agua para enjuagarse la boca.
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2.4.1 ESCALA HEDONICA

En las pruebas hedonicas, se pide al consumidor que valore el grado de
satisfaccion general que le produce el producto, utilizando para ello una escala
proporcionada por el analista. En efecto, son los consumidores los que en ultima

instancia convierten un producto en éxito o fracaso en el mercado.

FUNDAMENTO: En este método la evaluacion del alimento resulta hecha
indirectamente como consecuencia de la medida de una reaccion humana.

Se usa para estudiar a nivel de Laboratorio la posible aceptacién del alimento.
Se pide al panelista que luego de su primera impresion responda cuanto le
agrada o desagrada el producto, esto lo informa de acuerdo a una escala verbal-

numeérica que va en la ficha.



CAPITULO Il

23

ANALISIS DE RESULTADOS

Los siguientes resultados fueron obtenidos de las pruebas realizadas siguiendo

los procedimientos anteriormente descritos:

3.1 RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Los resultados de las pruebas microbiolégicas se muestran en la Tabla 1.

Ensayos Realizados | Unidad | Resultado | Requisitos | Método/Referencia
E.coli UFCl/g <10 - AOAC 18th 991.14*
Levaduras y Mohos | UFC/g <10 0 AOAC 18th 997.02*
Aerobios Meséfilos | UFC/g <10 --- AOAC 18th 966.23*
Coliformes Totales UFC/g 0 AOAC18th 991.14*

<10




RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

—e— Aerobios —a— Mohos y Levaduras E.coli y Coliformes
0,1
0,08
0,06
0,04 -

0,02

0 A A A n n [

0 1 2 3 4 5 6 7
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3.2 RESULTADOS DE LOS ANALISIS FiSICO-QUIMICOS

La tabla 2 que se muestra a continuacion presenta

los resultados de las

medidas de pH y °Brix realizada a las muestras de las seis pruebas.

MUESTRA pH °BRIX
#0 6.42 21.8
#1 6.42 21.8
#2 6.42 21.8
#3 6.40 21.8
#4 6.36 20.2
#5 6.34 20.2
#6 6.32 19.8




Determinacién de pH

6,44
6,4 O—
6,4
L 6.38
8 6,36
6,34
6,32
6’3 T T T T T
0 1 2 3 4 5
Controles
Determinacion de °BRIX
22 by
&
215 "\\
X 21
: \
én 20,5 \/\
20 ~e
19,5 T T T T T
0 1 2 3 4 5

Controles
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3.3 RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL

La escala hedonica de 9 puntos estaba descrita como se muestra a
continuacion:

e Me disgusta extremadamente

e Me disgusta mucho

e Me disgusta moderadamente

¢ Me disgusta levemente

¢ No me gusta ni me disgusta

e Me gusta levemente

e Me gusta moderadamente

e Me gusta mucho

¢ Me gusta extremadamente



ESCALA HEDONICA

N.- Jueces| 410 673 Diferencia
1 8 6 2
2 7 4 3
3 8 6 2
4 9 8 1
5 8 5 3
6 8 6 2
7 9 7 2
8 9 8 1
9 7 9 -2
10 8 9 -1
11 7 6 1
12 8 7
total 96 81 15
Promedio 8 6,75 1,25

Diferencia de promedio(d): 8 - 6,75

Edi?- [(Ed)?/n]

S= v n-1

v43 - [(225)/12]
12 -1

Edi? = 2%+3%+2%+1%+3%2%+ 2%+ 1%+ (- 2)%+(-1)%+1%+12

Edi2 = 43
n=12 S=1,48

t= 2,91 » 2,201

Ed?* 225

S/0n
t= 1,25
0,43

d: 1,25

28
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CONCLUSIONES y RECOMENDACIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos el producto no sufrié ningun cambio

tanto fisico - quimico como microbiologico.

En cuanto al andlisis Sensorial se concluye que hubo preferencia por el
producto que conserva sus caracteristicas organolépticas (producto fresco),

principalmente el sabor que fue el atributo elegido para realizar la prueba.

En cuanto a las evaluaciones microbiolégicas de la bebida de cereal
lacteado, los valores de aerobios mesofilos se mantuvieron dentro de los
parametros emitidos por la empresa con un maximo de 10000 UFC/g , segun
la Norma RD 72/1998 BOE 4/2/98 para productos listos para el consumo.
Los valores de mohos y levaduras para la bebida se encuentra por debajo
del maximo de 300 UFC/g segun la Norma RD 72/1998 BOE 4/2/98 para
alimentos con cereales. Para E. coli y Coliforme se mantuvieron constantes
obteniendo un resultado <10 UFC/g durante el tiempo de estudio. Dado el
comportamiento microbiolégico del producto el tiempo de vida util es de 7

dias en condiciones de refrigeracion estables.
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RECOMENDACIONES

Al  finalizar nuestro estudio, podemos sugerir las siguientes

recomendaciones:

Segun los resultados obtenidos se debe continuar con el estudio de vida util

aplicando el método acelerado.

Se deben implementar innovaciones en el proceso de produccion mediante

las cuales se pueda garantizar un mayor tiempo de vida util del producto.
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Nombre:

Fecha:

Frente a usted tiene 1 muestra de “Bebida de Cereal Lacteada”, enriquecida
con cereales se les pide que pruebe y marque con una X calificando el
atributo del sabor.

410 673
Me gusta extremadamente
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta levemente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta levemente
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta extremadamente

Comentarios:

GRACIAS
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PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

PRODUCTO TERMINADO

PARAMETROS**: Max
Aerobios 10000
Coliformes totales Ausencia
E. coli Ausencia
E. aureus Ausencia
Mohos y levaduras Max 300

*Establecidos segun la Norma RD 72/1998 BOE 4/2/98 para productos listos

para el consumo

Nota: En la del INEN 1529-7 se considera <10Ufc/g. como ausencia



FOTOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS
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LA DISTRIBUCION DE t

Vel  PROBABILIDADES DEL VALOR MAG ALTO DE t NO GIGINIFICATIVO
d.f, 0.6_ 0.1 0.06 0.02 0.01 af,_ |
1 1,000 0,414 12,706 21,671 62,657 1
2 0816 2.920 A,50% 6,005 0,975 7
) 0,765 2,364 4,162 4,641 5,641 %
4 0,741 2.1%2 2.176 2,741 4,604 4
f 0,727 2,015 2.671 2,405 4,052 g
0 0,716 1,043 2447 4142 %.107 6
7 0,711 1,605 2,405 2,006 4,400 7
6 0,700 1,600 2,500 2,696 3,455 3
1 0,703 1,644 2.202 2,621 %.250 [
10 0,700 1,617 2,226 2,164 4,160 10
11 0.667 1,706 2,201 2,116 4.106 11
12 0.605 1,762 2170 2,661 2,055 12
14 0,604 1,771 2,160 2.050 4,012 1%
14 0,692 1,761 2140 2,624 2.077 14
15 0,601 1,75% 2101 2,602 2.947 15
10 0,060 1.748 2.120 2,583 2.921 16
17 0,680 1,740 2110 2.6567 2,008 7. 7,
10 0.08¢ 1,784 2101 2.502 2.676 18
16 0,666 1,720 2.00% 2,530 2,661 16
20 0,687 1,125 | . 2,068 2,526 2,645 20
71 0.660 1,721 2.080 2,516 2.8%1 21
27 0,666 1,717 2.074 2,508 2,619 22
23 0,685 1.714 2,060 2.500 2.607 2%
24 0,665 1,711 2.064 2,402 2,707 24
75 0.664 1,708 2,060 2,085 2.767 25
26 0,664 1,700 2,056 2.410 2.779 26
27 0,664 1,703 2.062 2473 2771 27
26 0.66% 1,701 2,048 2,407 2.763 26
20 0.66% 1,699 2.045 2,462 2.756 26
20 0.667% 1,007 2.042 2.457 2750 30
%5 2.030 2.724 a5
a0 2.021 2.704 40
4h 2.014 2.600 a5
50 2.008 2.678 50
60 2.000 2.660 60
80 1,980 2.636 80
100 B 1,064 2.626 100
“TT200 " 1,972 2.601 200
500 , 1,005 2.568 500
~ 3000 1.002 2.561 1000
0.6744% 1.64405 | 1.05006 2.32034 2.57582 :



