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RESUMEN

Las provincias de Lauricocha, Dos de Mayo, Huamalies, Puerto Inca, Huanuco, Yarowilca
y Leoncio Prado tienen como una de sus actividades principales a la ganaderia; de la
leche obtenida elaboran y comercializan entre otros productos el manjar blanco, por lo que
es necesario realizar investigaciones para mejorar las caracteristicas organolépticas y el
rendimiento en proceso del manjar blanco obtenido a partir de la leche descremada.

La leche descremada, utilizada en el trabajo de investigacion, presenta: densidad 1.035g/
cc a 15°C, pH 6.50, acidez titulable 0.18 g ac. Lactico/100 g, humedad 90.00%, proteina
3.60%, lactosa 5.2% y ceniza 0.45%.

Segun la comparacidon de los tratamientos por pares de Friedman, se observa que el
tratamiento cuatro (T4) no presenta diferencias estadisticas con el T3, pero es diferente
y mayor estadisticamente que los tratamientos: T2, T1 y TO en el atributo sabor, color y
apariencia general.

El rendimiento por proceso del tratamiento testigo (T0) es de 48.55%, del tratamiento uno
(T1) es de 48.55%, del tratamiento dos (T2) es de 49.55%, del tratamiento tres (T3) es de
50.55% vy del tratamiento cuatro (T4) es de 51.55%.

Por lo tanto la proporcidon 6ptima de manteca vegetal a adicionar en la elaboracion del
manjar blanco elaborado a partir de leche descremada es de 4% respecto a la leche, por
presentar las mejores caracteristicas organolépticas y de rendimiento.

SUMMARY

The provinces of Lauricocha, Dos de Mayo, Huamalies, Puerto Inca, Huanuco, Yarowilca
and Leoncio Prado have as one of its main activities to livestock; the obtained milk they
produced and marketed among other products blancmange, so it is necessary conduct a
research to improve the organoleptic characteristics and performance blancmange process
obtained from skim milk.

Skim milk is used in this research work and presents: density 1.035g/cc at 15 °C, pH 6.50,
titratable acidity 0.18 g ac. Lactic/100g, humidity 90.00%, protein 3.60%, lactose 5.2% and
ash 0.45%.

According the comparing pairs of treatments Friedman, shows that the four treatment T4
does not vary with the T3 statistics, but different and statistically greater than treatments:
T2, T1 and TO in attribute taste, color and overall appearance.

The vyield for process control treatment (T0) is 48.55%, the treatment one (T1) is 48.55%,
the treatment two (T2) is 49.55%, the treatment three (T3) is 50.55% and treatment four
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(T4) is 51.55%.

Therefore, the optimal ratio of shortening to add to the development of blancmange made
from skim milk is 4% compared to milk, to present the best organoleptic characteristics and

performance.

INTRODUCCION

La industria lactea en el mundo entero, asi
como en nuestro pais esta pasando por una
serie de etapas de mejoramiento en procesos,
como consecuencia de los diferentes avances
tecnoldgicos suscitados, como la invencion
de nuevas tecnologias y herramientas para el
trabajo. El hombre, siempre busco la manera
de transformar y elaborar nuevos productos
de la naturaleza como es la leche a fin de
aprovecharlos mejor.

Las empresas con el fin de aprovechar
mejor la leche, lo descreman para elaborar
mantequilla y de este elaboran yogurt,
quesos y manjar blanco. EI manjar blanco
obtenido de la leche descremada presenta
una serie de inconvenientes en su proceso
y en las caracteristicas organolépticas del
producto final.

Si la leche es descremada, la cantidad de
azucar a adicionar es menor reduciendo
de esta forma el rendimiento en proceso,
ademas por la falta de grasa, el manjar
blanco presenta una textura granulosa
y se carameliza cuando se almacena a
temperatura de refrigeracion.
Porloqueesdeinterésrealizarinvestigaciones
para mejorar sus caracteristicas
organolépticas y rendimiento en proceso del
manjar blanco obtenido a partir de la leche
descremada.

Las provincias de Lauricocha, Dos de Mayo,
Huamalies, Puerto Inca, Huanuco, Yarowilca
y Leoncio Prado tienen como una de sus
actividades principales a la ganaderia; de la
leche obtenida elaboran y comercializan entre
otros productos el manjar blanco, por lo que
es necesario realizar investigaciones para
mejorar las caracteristicas organolépticas y
el rendimiento en proceso del manjar blanco
obtenida a partir de la leche descremada. De
esta forma se tendra una alternativa para
mejorar la calidad de vida de los ganaderos y
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la poblacién peruana dedicados a la industria
lactea y derivados.

MATERIAL Y METODOS

Serealizo en los laboratorios de Bromatologia,
Centro de Investigacion y Transferencia
Tecnoldgica Agroindustrial (CITTA) de la EAP
de Ingenieria Agroindustrial de la UNHEVAL y
en el laboratorio de Analisis de Alimentos de
la Universidad Nacional Agraria de la Selva
(UNAS).

MATERIA PRIMA E INSUMOS

Leche descremada del centro de produccion
de la UNHEVAL, manteca de palma, vainilla,
bicarbonato de sodio y azucar blanca.

CONDUCCION DE LA INVESTIGACION

El procedimiento para la ejecucion del
presente trabajo de investigacién consta de
3 etapas de estudio:

ANALISIS FISICOQUIMICO DE LA LECHE

!

DESCREMADO DE LA LECHE

!

OBTENCION DEL MANJAR BLANCO SABORIZADO CON
CAFE ADICIONANDO DIFERENTES PROPORCIONES DE
MANTECA VEGETAL (Tresnco, 2%, 3%, 4%, 5%)

!

EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS DEL MANJAR BLANCO

Figura 01.  Esquema experimental para la conduccion del

trabajo de investigacion
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Figura 01.
Esquema  experimental para la
conduccion del trabajo de investigacién

Se elabord el manjar blanco saborizado con
café, siguiendo el presente flujograma:

RECEPCION DE LA LECHE
DESCREMADA

l

FILTRADO

l

ADICION DE BICARBONATO
DE SODIO

049l — 40

ADICION DEL AZUCAR

Mgl .

Manteca vegetal

CONCENTRADO *Brix =65

ENFRIADO

l

ENVASADO

l

ALMACENADO

Vainila=04¢ —)|

T°=65C
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Figura 02: Flujograma de elaboracion de
manjar blanco con manteca vegetal utilizado
en la investigacion

RESULTADOS

ANALISIS FISICOQUIMICOS DE LA LECHE
ENTERA

Se realizd los anadlisis fisicoquimicos de la
leche entera. Los resultados se muestran en
el siguiente cuadro:

Cuadro 1
Caracteristicas fisicoquimicas de la leche
entera.
Caracteristica Cantidad
Densidad g/cm3a 15°C 1.029

pH 6.60
Acidez titulable g ac. lactico/100 g 0.16

Humedad % 88.50
Proteina % 3.50
Grasa % 3.00
Carbohidrato % 4.80
Ceniza % 0.40

La leche entera procedente del centro de
produccién de la UNHEVAL, utilizada en
el trabajo de investigacion presenta: una
densidad de 1.029 g/cm3a 15°C, pH6.60,
acidez titulable 0.6 g ac. Lactico/100 g,
humedad 88.5%, proteina 3.50%, grasa
3.0%, carbohidrato 4.80% y ceniza 0.40%.

ANALISIS FISICOQUIMICOS DE LA LECHE
DESCREMADA

Después de realizarse el descremado se

realizo los analisis fisicoquimicos de la leche

descremada. Los resultados se muestran en

el siguiente cuadro.

Cuadro 2
Caracteristicas fisicoquimicas de la leche
descremada
Caracteristica Cantidad
Densidad g/cm3 1.035

pH 6.50

Acidez titulable g ac. lactico/100 g 0.18
Humedad % 90.00
Proteina % 3.60
Carbohidrato % 5.2

Ceniza % 0.45

La leche descremada utilizada en el trabajo
de investigacién presenta: densidad 1.035g/
cca 159C, pH 6.50, acidez titulable 0.18 g ac.
Lactico/100 g, humedad 90.00%, proteina
3.60%, lactosa 5.2% y ceniza 0.45%.

PROPORCION OPTIMA DE MANTECA
VEGETAL EN LA ELABORACION DE MANJAR
BLANCO SABORIZADO CON CAFE

La evaluacion sensorial se realizd con 15
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panelistas semientrenados.

Los resultados demostraron que la proporcion
optima de manteca vegetal a adicionar para
elaborar manjar blanco saborizado con café
a partir de leche descremada, por presentar
las mejores caracteristicas organolépticas es
la siguiente:

- Adicion de manteca vegetal 4% respecto
a la leche quedando el flujograma para su
elaboracidon como se presenta a continuacion:

EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS

FISICOQUIMICAS QUE PRESENTA EL

MANJAR BLANCO SABORIZADO CON CAFE,

ELABORADO CON LA ADICION DE MANTECA
VEGETAL

Los resultados del andlisis fisicoquimico de
cada tratamiento en estudio se muestran en
el siguiente cuadro:

Cuadro 3. Caracteristicas fisicoquimicas de
los tratamientos en estudio

Cantidad
Testigo T, T, T, T,
pH 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00
OBrix 65.00 65.00

Acidez titulable g ac. 0.48
lactico/100 g

Humedad %

Proteina %

Caracteristica

65.00
0.48

65.00
0.48

65.00
0.48

0.47

35.00 35.00 | 35.00
7.40

7.06

35.00
7.38

35.00
7.40
10.67
0.96
40.36
20.18

7.42 7.42

Grasa % 1.03 5.15

Ceniza % 0.93 0.93 | 0.96 | 1.00

Sacarosa % 41.19 41.19 | 40.36 | 38.80

Sdlidos de la leche % 20.60 20.60 | 20.18 | 19.40

DISCUSION

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA
LECHE ENTERA

La leche entera obtenida del Centro de
produccion de la Universidad Nacional
Hermilio Valdizan presenta:

Una densidad de 1.029 g/cc a 15°C. Bolafios
(2004), menciona que la densidad de la leche
puede fluctuar entre 1.028 a 1.035 g/cm3 a
una temperatura de 15°C; su variacion con
la temperatura es 0.0002 g/cm3 por cada
grado de temperatura.
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Amiot (1995) menciona que la leche es de
caracteristica cercana a la neutra. Su pH
puede variar entre 6.5 y 6.7, valores distintos
de pH se producen por deficiente estado
sanitario de la glandula mamaria, por la
cantidad de CO2 disuelto, por el desarrollo
de microorganismos, que desdoblan o
convierten la lactosa en acido lactico o por
la accion de microorganismos alcalinizantes.
Bolafos (2004), menciona que la leche fresca
posee una acidezde 14-16°D (0.14-0.16%
de acido lactico). Una acidez menor al 15°D
puede ser debido a la mastitis, al aguado de
la leche o bien por la alteracién provocada
con algun producto alcalinizante. Una acidez
superior al 16 °D es producida por la accién
de contaminantes microbioldgicos.
Encontrandose la leche utilizada en el
presente trabajo de investigacion, en cuanto
a sus caracteristicas fisicoquimicas, dentro
del rango establecido por los mencionados
autores.

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA
LECHE DESCREMADA
La leche descremada utilizada en el presente
trabajo de investigacion presenta:
Una densidad de 1.035 g/cc a 15°C, El pH
es de 6.50, acidez titulable 0.18 g. ac.
lactico/100 g, humedad de 90%, proteina
3.60%, grasa 0.5%, lactosa 5.2% vy ceniza
0.45%.
Amiot (1995) la leche entera, semidesnatada
(semidescremada) y desnatada
(descremada), no solo presenta diferencias
en su contenido graso, sino también en sus
demas constituyentes. Bolafos (2004) la
leche desnatada, presenta 91,50% de agua,
5% de carbohidratos, 3.4% de proteinas y
0.1% de grasa.
Encontrandose la leche desnatada que
se utilizo en el presente trabajo de
investigacion, en cuanto a sus caracteristicas
fisicoquimicas, dentro del rango establecido
por los mencionados autores, con excepcién
al contenido graso 0.5%. Sin embargo, se
encuentra dentro del rango para considerarse
como leche descremada en la Norma Técnica
Peruana.
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PROPORCION ~OPTIMA DE  MANTECA
VEGETAL EN LA ELABORACION DE MANJAR
BLANCO
Estos resultados demuestran que al adicionar
manteca vegetal en la elaboracién de manjar
blanco a partir de leche descremada se
mejora el sabor del manjar, probablemente
porque la manteca tiene la propiedad de
mejorar la palatabilidad de los alimentos
por darle mayor suavidad al producto,
debiéndose al contenido de los acidos grasos
saturados. Se mejora el color del manjar
blanco, posiblemente porque la manteca
vegetal tiene la propiedad de relucir el brillo
del producto. Interfiere en la reaccion de
Maillard controlando el pardeamiento no
enzimatico, fendmeno de importancia en la
fabricacién del manjar blanco. Se mejora la
consistencia del manjar blanco por el hecho
que la manteca vegetal mejora la pastosidad

y consistencia de los alimentos.

EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS QUE PRESENTA EL
MANJAR BLANCO ELABORADO CON LA
ADICION DE MANTECA VEGETAL
El manjar blanco elaborado con las diferentes
concentraciones de manteca vegetal
presentan  caracteristicas  fisicoquimicas
dentro del rango establecido por los diferentes
autores mencionados. Con excepcion de
los sdlidos de la leche presentes en el
manjar blanco que es inferior a los 26% y
el contenido de la grasa en el tratamiento
testigo que es inferior al 2% que mencionan
los autores. Esto se debe a la utilizacion de
la leche descremada para la elaboracién del
manjar blanco.
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