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Resumen
La leche saborizada es uno de los productos lacteos mas consumidos en El Salvador; sin embargo, por el alto
contenido de azucar, es un alimento perjudicial para el consumidor. Ante esto, se desarrollé una alternativa
de formulacion y produccién de leche saborizada con bajo contenido de azucar. Se trabajaron tres férmulas
de leche saborizada (chocolate, fresa y caramelo) usando diferentes porcentajes de agua, suero dulce, azucar,
estabilizante y saborizante.

Se encontré que las leches que tenian un mayor porcentaje de suero dulce requerian menos cantidad de aztcar
en comparacion a aquellas que en su formulacion llevan menos porcentaje de suero dulce. Las variables que se
midieron fueron porcentaje de aztcar, porcentaje de suero dulce y aceptacion del producto.

La alternativa de un producto con bajo porcentaje de azticar genera un incremento en la productividad del
sector lechero, ofreciendo al consumidor un valor agregado, al ser considerarlo un producto saludable en com-
paracion a la leche saborizada tradicional; ademds de postularse como una oportunidad de nuevos negocios y
mercados. El objetivo principal de la investigacion fue brindar alternativas en la reducciéon de azucar en leche
saborizada de consumo popular. Para ello se desarrollaron diferentes procesos de leche saborizada, utilizando
porcentajes de edulcorantes diferentes para estandarizar férmulas con leches saborizadas que mantuvieran el
sabor caracteristico y con menos porcentajes de aztcar.

Los resultados obtenidos muestran la aceptacion por parte de los consumidores teniendo estas una reducciéon
del 15% de contenido calérico en los productos propuestos, en comparacion con las leches de mayor consumo;
estos resultados son de beneficio para la salud de los consumidores.

Palabras clave: Estabilizador, pasteurizacion, ingesta, edulcorantes, saborizantes, suero dulce.

Abstract

Flavored milk is one of most consumed dairy products in El Salvador; however, due to its high sugar content, it
is a harmful food for the consumer. In view of this, an alternative and production of flavored milk with low sugar
content was developed. Three flavored milk formulas (chocolate, strawberry, and caramel) were developed using
different percentages of water, sweet whey, sugar stabilizer, and flavoring.

It was found that milks with a higher percentage of sweet whey required less sugar compared to those with a lower per-
centage of sweet whey. The variables measured were sugar percentage, sweet whey percentage and product acceptance.

The alternative of product with a low percentage of sugar generates an increase in the productivity of the dairy sec-
tor, offering the consume an added value, as it is considered a healthy product compared to the traditional flavored
milk, in addition to being postulated as an opportunity for new business and markets. The main objective of the
research was to provide alternatives in the reduction of sugar I flavored milk for popular consumption. Different
flavored milk processes were developed, using different percentages of sweeteners to standardize formulas with
flavored milks that maintained the characteristic flavor and with lower percentages of sugar.

Then obtained results show the acceptance on the part of the consumer having these a reduction of 15% of caloric
content in the proposed products, in comparison with the milks of a greater consumption; these results are of
benefit for the health of the consumers.
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1. Introduccion

Los habitantes de los paises desarrollados y
subdesarrollados consumimos ahora mas ca-
lorias que antano. La obesidad, definida como
un exceso de grasa corporal, es el resultado de
un balance de energia, y es la forma mas fre-

cuente de malnutricion.

El consumo de calorias ha aumentado un
promedio de 150 a 300 calorias por dia. Casi
un 50% de este incremento proviene de ca-
lorias liquidas, en particular, de bebidas azu-
caradas, elaboradas principalmente con fruc-
tosa. Se considera que el consumo de esta
contribuye a la mayor tasa de obesidad de los
paises industrializados, al existir una relacién
temporal, paralela y directa entre su consumo
y el incremento de la obesidad. En algunos
grupos de poblacién de Estados Unidos, la
ingesta de estas bebidas supone el 15% de las

calorias diarias recomendadas.

Por otro lado, el azucar es un ingrediente esen-
cial de nuestro dia a dia. Supone un rapido e
importante aporte energético. Forma parte de
la hidratacion oral, tan relevante en los depor-
tistas. Puede ayudar a las personas mayores y
a enfermos con falta de apetito a consumir ali-

mentos nutricionalmente muy deseables.

Sin embargo, parece necesario reflexionar
sobre las proporciones epidémicas que esta
alcanzando la obesidad, con el objetivo de es-
tablecer las estrategias terapéuticas mas opor-
tunas; y en este contexto, analizar el papel de

ciertos alimentos, como es el caso de las bebi-

das azucaradas. También, su evidencia dispo-
nible para, a partir de ello, ofrecer mensajes
poblacionales de moderacion/restriccion de
su consumo. Por tanto, la ingesta de azucar,
por encima de las cantidades recomendadas,
se asocia a un mayor riesgo de padecer enfer-

medad cardiovascular.

La preocupacion por la alimentacién y la nu-
tricién es mayor, esto debido al incremento
de personas con diagndstico de obesidad. En
paises desarrollados ha alcanzado dimen-
siones epidémicas y continuas en aumento.
Existen multiples factores que influyen en la
incidencia de obesidad, y junto con el descen-
so de actividad fisica, el exceso de ingesta de
alimentos inadecuados juega un papel pre-
ponderante en la apariciéon de este problema

de salud publica.

El aumento en la oferta y demanda de bebi-
das azucaradas es cada dia mayor; sin em-
bargo, estas bebidas por su alto contenido de
azucares resultan ser un verdadero problema
a futuro para las personas que las ingieren.
Los porcentajes de azucares que una persona
necesita en el dia, acorde a la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS), no deben supe-
rar el 10% de la ingesta calérica total diaria, lo

que equivale a 50g de aztcar.

Por tal razén fue necesario evaluar y analizar
de forma sensorial la reduccion del porcenta-
je de azucar en leches saborizadas de consu-

mo popular.
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2. Materiales y Métodos

La investigacion que se realizé fue de mane-
ra experimental, ejecutando cada uno de los
procesos en planta piloto de lacteos de la Fa-
cultad Multidisciplinaria de Ilobasco, depar-
tamento de Cabanias, Universidad Catdlica de
El Salvador, El Salvador.

Primero, se determinaron los tres tipos de leches
saborizada de mayor venta comercial en el pais.
Una vez seleccionada una de esas variedades, se

evaluaron sus componentes nutricionales.

Luego se desarrollaron férmulas alternativas,
disminuyendo el porcentaje de azicar de la
variedad saborizada seleccionada. Dentro de
la planta de lacteos se trabajaron prototipos
de leche con tres sabores. Seguidamente, se
realizaron pruebas sensoriales a los productos
elaborados, con el fin de determinar la acep-
tabilidad de los consumidores. Al finalizar las
pruebas sensoriales, se analizaron los resulta-
dos pertinentes. Cabe afadir que se reformu-
laron los productos, tomando como base los
resultados obtenidos al momento de realizar
las pruebas sensoriales. Posteriormente, se
desarrollaron nuevas y diversas pruebas sen-
soriales con su respectivo analisis de resulta-
dos hasta obtener caracteristicas aceptables
por los consumidores.

a. Proceso de elaboracion de leche saborizada

« Recepcion de materia prima

o Analisis de rapidos

« Pesaje de ingredientes

 Descremado de la leche

« Colocar la leche en una olla y elevar la
temperatura.

o Mezclar: azucar, estabilizador, leche en pol-

vo y colorante. Agregar a 50°C a la leche.
« Pasteurizacion a 65°C por 20 minutos.
o Enfriar la mezcla a 20 °C.
» Almacenamiento a 4°C por 13 horas.
o Agregar el sabor y mezcle durante 5 minutos.
« Envase y almacenado
« Distribucién
b. Formulacion de leche saborizada reduci-

da en azucar

 Reduccién de porcentaje de leche en polvo.

o Se cambio la leche en polvo entera por le-
che en polvo descremada.

« Se aumento el porcentaje de estabilizador.

o Se agregd suero dulce.

« Se agrego agua.

c. Flujograma para leche saborizada (ver

tigura 1).
3. Resultados y Discusion

Para el estudio se abord6 a una muestra de
70 estudiantes, pertenecientes a la Escuela de
Alimentos de la Facultad Multidisciplinaria
de Ilobasco de la Universidad Catdlica de El
Salvador (ver figura 2).

Se evidencia que la lecha marca Salud tiene
mayor porcentaje de consumo (64%); en se-
gundo lugar, se encuentra la marca Shakalaka
con un 21%, siendo la menos consumida la

marca Sula (2%).

En cuanto a sabor preferido por los consu-
midores, un 48% de ellos aseguré que con-
sume leche con sabor a chocolate, seguido
de leche con sabor a fresa (38%). Los sabores
menos consumidos fueron el banano (10%)

y caramelo (4%) (ver tabla 1).
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Figura 1. Flujograma para la leche saborizada.
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Respecto a los atributos sensoriales (color y
sabor) de la leche sabor a chocolate, mas del
50% de las personas consultadas manifesta-
ron que les agrada muchisimo. El factor con-
sistencia posee un bajo nivel de aceptacion
(30%), mientras que el olor es aceptable para

un 60% (ver figura 3).

Los atributos sensoriales y la consistencia de
laleche sabor a fresa son agradables para mas
de la mitad de las personas consultadas. Al
17% de ellas les desagrada el olor y el color de

la leche saborizada; mientras que a un 9% le

£ _—

SALUD SHAKA LAKA DOs PINCS SULA
Figura 2. Marcas de leche saborizada de ma-

yor consumo en el mercado nacional.

desagrada la consistencia (ver figura 4).

Tabla 1. Datos nutricionales de leches saborizadas comerciales (Porciéon de 240g)

Nutfrientes Marcas de leche estudiadas
Salud Shaka laka Dos pinos Sula
Calorias 130kcal 178kcal 193kcal 190kcal
Grasa total 3g (5%) 5g 5g (8%) 4.5g (7%)
Grasa saturada 1.5g (8%) 3.2g 1.3g (7%) 3g (15%)
Colesterol 5mg (4%) 12mg NA 10mg (3%)
Sodio 180mg (7%) 120mg 98mg (4%) 160mg (7%)
Carbohidratos 21g (7%) 29g (7%) 30g 32g (11%)
Fibra dietética 0% 0% 0% 0%
Azacar ND ND ND 30g
Proteina 4g 5g 7g (14%) 6g (12%)
Vitamina A 130 IU (6%) 19% 150pg (19%) (20%)
Vitamina C 1mg (1%) 14% 10mg (17%) (45%)
Calcio 100mg (10%) 12% 270mg (34%) (25%)
Hierro 1mg (2%) 14% 1.2mg (9%) (10%)

Fuente: Tabla de Composicion de Alimentos para Centroamérica del INCAP (2012).
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Figura 3. Evaluacion sensorial de prototipo sabor chocolate.
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Figura 4. Evaluacion sensorial de prototipo sabor fresa.
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Una vez realizadas las pruebas sensoriales fi-
nales de la leche saborizada, se obtuvieron los

datos que se pueden observar en la figura 5.

Para la leche sabor a chocolate, un 71% de a
los consumidores acepta su sabor; mientras
que un 86% aprueba su color y su olor. Para
el factor consistencia, se obtiene un 100% de
aceptacion, dando como conclusion que la le-

che sabor a chocolate es aceptada.

120%

100%

86%

80%

71%

60%

40%

20%

14%

0%

Sabor Color

M Me desagrada muchisimo

M Ni me agrada ni desagrada

La leche sabor a fresa es aceptada por los
consumidores en un porcentaje arriba de
75% respecto a los elementos de olor, color,
sabor y consistencia. A ningun consumi-
dor que participé del estudio le desagradé
(0%). En conclusion, la leche sabor a fre-

sa tiene la aprobacién de los consumidores

(ver figura 6).
100%
86%
14%
Consistencia Olor

M Me agrada muchisimo

Figura 5. Evaluacion sensorial final del sabor chocolate.
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Figura 6. Evaluacion sensorial final sabor fresa.

Tabla 2. Resultados nutricionales de la muestra sabor chocolate

Nutrientes Salud Chocolate Diferencia
Calorias (kcal) 130 115 -15
Grasa total (g) 3 3 0

Grasa saturada (g) 1.5 1 -0.5
Colesterol (mg) 5 12 7
Sodio (mg) 180 122 -58
Carbohidratos (g) 21 15 -6
Fibra dietética 0 1 1
Aztcar (g) 21 11 -10
Azucar agregada (g) 18 14 -4
Proteina (g) 4 8 4
Vitamina A (IU) 130 129 -1
Vitamina C (mg) 1 1 0
Calcio (mg) 100 290 190
Hierro (mg) 1 1 0
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Tabla 3. Resultados nutricionales de la muestra sabor fresa

Nutrientes Salud Fresa Diferencia
Calorias (kcal) 130 110 -20
Grasa total (g) 3 2 -1

Grasa saturada (g) 1.5 1 -0.5
Colesterol (mg) 5 11 6
Sodio (mg) 180 120 -60
Carbohidratos (g) 21 14 -7
Fibra dietética (g) 0 1 1
Azucar (g) 21 12 -9
Azucar agregada (g) 18 14 -4
Proteina (g) 4 9 5
Vitamina A (IU) 130 130
Vitamina C (mg) 1 0 -1
Calcio (mg) 100 23.00 -77
Hierro (mg) 1 100.00 99

4. Conclusiones

Tras un analisis minucioso se encontré que la
reduccion de la leche en polvo y el aumento
de estabilizador reduce el contenido caldrico
del producto. Esto refleja una reduccion del
15% de contenido caldrico en los productos
propuestos, en comparacion con las leches de

mayor consumao.

Por otra parte, la adicion de suero logra man-
tener el sabor dulce de la leche saborizada;
ademas de ayudar a la industria a reducir cos-
tos y contaminacion. Especificamente se lo-
gra reducir el costo en un 4% en comparacion
al método tradicional. Esto da como resulta-
do que el producto propuesto sea mas salu-
dable en comparacion con los de venta actual

dentro del mercado.
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