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Resumen 

El lactosuero es un subproducto que se obtiene en el proceso de elaboración de quesos 

después de coagular la leche y separar la cuajada; es rico en nutrientes, proteínas, minerales, 

vitaminas y lactosa. En Ecuador, se generan aproximadamente 900.000 litros de lactosuero 

diarios, pero solo el 10% se utiliza en la industria alimentaria y agrícola, y el 90% se desecha, 

pudiendo ocasionar daños al medioambiente. El presente Trabajo de integración curricular: 

“Aprovechamiento del lactosuero residual de la empresa Salinerito en la elaboración de 

postres lácteos”, investiga el potencial uso del lactosuero en la elaboración de postres como 

flanes, natillas y pudines, y sus mezclas en postres por capas, a través de procesos de 

experimentación y desarrollo, aplicando técnicas y combinaciones de ingredientes, 

planteando nuevas recetas que aporten a una experiencia sensorial agradable, atractiva y 

sabrosa; para lo cual se consideraron las propiedades del lactosuero, su composición y valor 

nutricional, sus características físicas y organolépticas. Se emplearon técnicas de 

procesamiento como la pasteurización, fermentación, incorporación de ingredientes de origen 

natural como carrageninas, pectinas y gelatinas para mejorar la textura, el sabor y la 

estabilidad, así como la adición de sorbato de potasio para una mejor conservación. Además, 

se realizaron evaluaciones sensoriales de estos postres con un panel de expertos para 

conocer su aceptabilidad. Este estudio demostró que el lactosuero utilizado de manera 

efectiva en la creación de postres lácteos, ofrecen una alternativa a los postres 

convencionales, y contribuyen al aprovechamiento sostenible del lactosuero en la industria 

alimentaria.   
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Abstract 
 

Whey is a by-product obtained in cheese-making process after coagulating the milk and 

separating the curd; It is rich in nutrients, proteins, minerals, vitamins and lactose. In Ecuador, 

approximately 900,000 liters of whey are generated daily, but only 10% is used in the food 

and agricultural industry, and 90% is discarded, which can cause damage to the environment. 

The present work of curricular integration: "Use of the residual whey of the company Salinerito 

in the elaboration of dairy desserts", investigates the potential use of whey in the elaboration 

of desserts such as creme caramel, custards and puddings, and their mixtures in desserts by 

layers, through processes of experimentation and development, applying techniques and 

combinations of ingredients,  proposing new recipes that contribute to a pleasant, attractive 

and tasty sensory experience; for which the properties of whey, its composition and nutritional 

value, its physical and organoleptic characteristics were considered. Processing techniques 

such as pasteurization, fermentation, incorporation of ingredients of natural origin such as 

carrageenan, pectins and gelatins were employed to improve texture, flavor and stability, as 

well as the addition of potassium sorbate for better preservation. In addition, sensory 

evaluations of these desserts were carried out with a panel of experts to know their 

acceptability. This study showed that whey used effectively in the creation of dairy desserts, 

offer an alternative to conventional desserts, and contribute to the sustainable use of whey in 

the food industry.  

 
Keywords: dairy, whey, creme caramel, custards, puddings 
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CAPÍTULO I Lactosuero 

 

En la industria alimentaria, la búsqueda de ingredientes versátiles y nutritivos que mejoren la 

calidad y el sabor de los alimentos es constante. En este contexto, el lactosuero, un 

subproducto líquido obtenido durante la producción de queso y otros lácteos, ha surgido como 

una prometedora alternativa culinaria. Este subproducto, que solía ser considerado un 

residuo, ha despertado el interés gastrónomos e ingenieros en alimentos debido a su 

composición nutricional única y sus propiedades funcionales. 

En el presente capítulo, se explorará en detalle el uso del lactosuero en la gastronomía y se 

examinarán las diversas formas en las que puede ser empleado. Se analizarán conceptos y 

composiciones fisicoquímicas y propiedades funcionales del lactosuero para el uso en la 

elaboración de postres lácteos.  

Además, se examinarán algunos aditivos alimentarios claves como hidrocoloides, 

preservantes, colorantes, etc.; para la elaboración de los postres lácteos propuestos como 

alternativa al uso del lactosuero residual de la elaboración de quesos en la empresa Salinerito. 

1.1 Generalidades  

 

El lactosuero es definido como un subproducto que se obtiene por la separación de coágulo 

en la elaboración de quesos. Es un líquido verde translúcido obtenido de la leche después de 

la precipitación de la caseína (Parra, 2009, pp. 4967-4982).  

El Codex Alimentarius define al lactosuero como el líquido que se obtiene durante la 

producción de queso después de la coagulación y separación del cuajo. El lactosuero es una 

solución acuosa que contiene lactosa, proteínas, minerales y vitaminas que son liberados de 

la leche durante el proceso de coagulación del queso (Codex Alimentarius, 2011, p. 59). 

Se diferencian dos tipos de lactosuero más comunes que dependen del proceso de 

eliminación de la caseína, el primero se denomina dulce, debido a la coagulación de la renina 

con un pH de 6,5, contiene más lactosa que el suero ácido. Por otro lado, el suero ácido es 

el resultado de la fermentación de ácidos orgánicos o minerales que coagula la caseína en la 

elaboración de queso, y su nivel de pH es de 4,5; además, tiene una menor concentración de 

proteínas que el primero (Poveda E, 2013, p. 39). 

Se estima que por cada kilogramo de queso se obtiene 9 kg de lactosuero, lo que representa 

aproximadamente entre el 85 y 90% del total del volumen de la leche usada y que contiene 

cerca del 55% de los nutrientes de esta (Parra, 2009, pp. 4967-4982). 
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1.1.1 Propiedades Fisicoquímicas 

 

El lactosuero representa del 85% al 90% del total de la leche usada para la extracción del 

mismo, por ende, contiene la mayor cantidad de compuestos hidrosolubles, un 95% de 

lactosa, el 25% del total de proteínas y aproximadamente el 8% de grasas. La composición 

del lactosuero puede variar de acuerdo con el origen de este, la composición aproximada es 

de 93,1% de agua, 4,9% de lactosa, 0,9% de proteína cruda, 0,2% de ácido láctico y vitaminas 

hidrosolubles.  

Además, el suero de leche es uno de los alimentos más completos ya que es una mezcla 

heterogénea de minerales, carbohidratos y otros nutrientes. La composición promedio del 

suero dulce y ácido resultantes de la elaboración de quesos se muestra en la siguiente tabla 

(Tabla 1).      

Tabla 1 

Composición promedio del lactosuero dulce y ácido 

Constituyente  Lactosuero dulce (g/Kg) Lactosuero ácido (g/Kg) 

Materia seca (MS) 55,0 - 75,0 55,0 - 65,0 

Lactosa 46,0 - 52,0 44,0 - 46,0 

Proteína  9,0 - 10,0 7,0 - 12,0 

Cenizas  4,0 - 6,0 6,0 - 8,0  

Calcio 4,0 - 6,0 1,2 - 1,6 

Fosfatos 1,0 - 3,0 2,0 - 4,5 

Potasio 1,4 - 1,6 1,4 - 1,6 

Ácido láctico 0,0 - 0,3 7 – 8 

Lactato 2,0 6,4 

Cloruros 1,1 1,1 

Ph >6,0 <4,5 

Fuente: (Araujo Guerra et al., 2013, pp. 55-65); (Callejas Hernández et al., 2012, pp. 11-18). 

 

Los factores decisivos en las propiedades funcionales del suero de leche difieren de la 

composición original de la leche de donde este proviene, por ende, la coagulación de la 

caseína define las propiedades físicas y organolépticas del lactosuero y la leche. Según la 
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bibliografía consultada, las proteínas del lactosuero presentan una mayor variabilidad de 

retención de sabores a comparación de la leche (Tabla 2). 

Tabla 2 

Propiedades funcionales de la leche y el lactosuero 

Propiedades  Leche (Caseínas) Lactosuero (Proteínas) 

Hidratación 

Muy alta capacidad de retención de 

agua (CRA) con formación pegante 

a alta concentración  

CRA incrementándose con 

desnaturalización de proteína  

Solubilidad  Insoluble a punto isoeléctrico (pI) 

 

Insoluble a pH 5 si es termo 

desnaturalizado 

 

 

Gelificación 

 

No gelificación térmica excepto en 

presencia de calcio. Gelificación 

micela por quimosina 

 

Gelificación térmica desde 70 

°C: influencia de pH y sales 

Viscosidad  

Soluciones muy viscosas a pH 

básico y neutral. Viscosidad más 

baja a pI 

 

Soluciones no muy viscosas 

excepto si son termo 

desnaturalizadas 

 

 

Propiedades 

emulsificantes  

Excelentes propiedades 

emulsificantes especialmente a pH 

básico y neutral Baja estabilidad 

espumante 

Buenas propiedades 

emulsificantes excepto a pH 4-5 

si es termo desnaturalizada 

 

Retención de 

sabores  

Buena retención de sabores 

 

Retención muy variable con la 

desnaturalización 

 

Propiedades 

espumado 

Baja estabilidad espumante 

 

Excelente estabilidad 

espumante 

Fuente: (Parra, 2009, pp. 4967-4982) 
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1.2 Lactosuero en la Industria Quesera Ecuatoriana  

 

Se estima que, en Ecuador, las industrias queseras generan al menos 900 mil litros de 

suero al día, pero solo un 10% del mismo es usado en la industria alimentaria y agrícola 

(Carrera, 2021). 

En la industria alimentaria, el lactosuero se ha utilizado en Ecuador para la elaboración de 

productos lácteos como yogur, bebidas lácteas, helados y quesos frescos, debido a que 

aporta nutrientes como proteínas, minerales y vitaminas a estos productos, mejorando su 

valor nutricional y su sabor. Además, el lactosuero se ha utilizado como ingrediente en la 

fabricación de alimentos procesados, como aditivo en la panificación y pastelería, y como 

base para la elaboración de salsas y aderezos. 

En el sector agrícola ecuatoriano, es utilizado como fertilizante y suplemento nutricional para 

los cultivos, debido a que es rico en nutrientes esenciales como nitrógeno, fósforo y potasio, 

los mismos que son importantes para el crecimiento de las plantas. Así también, el lactosuero 

actúa como un agente bioestimulante, mejorando la resistencia de las plantas a 

enfermedades y estrés abiótico. Esto ha llevado a que el lactosuero sea utilizado como un 

recurso sostenible en la agricultura, promoviendo la economía circular y reduciendo la 

contaminación ambiental. 

En Ecuador el lactosuero y su manejo estaban regulados por el Acuerdo Interministerial No. 

032, emitido por el Ministerio de Agricultura y Ganadería y el Ministerio del Ambiente. Su 

objetivo era promover el manejo adecuado del lactosuero como subproducto de la industria 

láctea, pero en una disposición transitoria el acuerdo estableció que el suero de leche y su 

comercialización queda prohibida, con el fin de prevenir la contaminación ambiental y 

fomentar su uso sostenible (Empresarios rechazan la prohibición del uso del suero de leche, 

apoyan su normativa, 2019). 

Tras una demanda al acuerdo Acuerdo Interministerial No. 032, que buscaba el libre comercio 

del lactosuero, debido a que era una fuente de ingresos para los ganaderos, fue apoyada por 

la Cámara de Comercio de Guayaquil, y se llegó a un consenso que logró reformular los 

estándares de protección, uso y promoción de lactosuero llegando así al Acuerdo 

Interministerial 177 (Cámara de Comercio de Ecuador, 2019).  

El Acuerdo Interministerial 177 establece lineamientos para la gestión, transporte, tratamiento 

y utilización del lactosuero en Ecuador. Entre las disposiciones más importantes se 
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encuentran la obligación de obtener autorización para la descarga de lactosuero en cuerpos 

de agua, la prohibición de su disposición en suelos agrícolas sin autorización previa, y la 

promoción de su uso como recurso en la producción agrícola y pecuaria. En Ecuador se busca 

promover el manejo responsable y sostenible del lactosuero, fomentando su uso en la 

industria alimentaria y agrícola, y evitando su impacto negativo en el medio ambiente 

(MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERÍA et al., 2019, pp. 1-13). 

 

1.3 Uso del Lactosuero en la Industria Gastronómica 

 

El lactosuero tiene múltiples usos en la industria gastronómica debido a su contenido 

nutricional y propiedades funcionales. Algunos de los usos más comunes del lactosuero en 

la industria gastronómica son: 

Tabla 3 

Algunos usos del lactosuero en la Industria Gastronómica 

PRODUCTO PROPIEDADES TECNOFUNCIONALES 

Productos de 

panadería y 

repostería 

 

 

Mejora la textura, incrementa el valor nutricional, da cuerpo a las 

masas ayudándoles a obtener masas suaves y jugosas. 

 

Bebidas lácteas, 

batidos a base de 

leche, bebidas con 

frutas. 

 

 

Contribuye a mejorar el contenido de proteínas, minerales, 

viscosidad y sabor de estas preparaciones. 

 

Confitería 

 

 

Mejora y ayuda en la emulsificación. 

Helados, flanes, 

natillas, cuajadas y 

Aporta a la cremosidad, enriquece el sabor, perfecciona el cuerpo 

de estos productos y proporciona valores nutricionales.  
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otros postres 

congelados 

 

 

Productos cárnicos 

 

 

 

Mejora solubilidad, actúa como gelificante, aporta en su textura, 

sabor y valor nutricional.  

 

 

Marinadas y adobos 

Ablandador de las fibras de la carne, debido a las proteínas y 

minerales que contiene ayuda a que se adhieran a la superficie de 

la carne y la hidratan. Por otro lado, aporta un ligero ácido 

ayudando a equilibrar sabores. En otras palabras, mejora su 

textura y sabor.  

Concentrados de 

proteínas y alimentos 

nutricionales 

 

Se usa en suplementos nutricionales, debido a que presenta un 

contenido proteico que varía entre el 25 y el 89%, una 

concentración de lactosa que oscila entre el 4 y el 52%, y una 

cantidad de grasa que se encuentra en el rango del 1 al 9%. 

Fuente de lactosa 

 

Usado como compuesto transportador en medicamentos, 

constituyente de fórmulas infantiles y como materia prima para 

lactulosa, galactooligosacáridos (GOS), lactitol y glucosa. 

 

Postres fermentados 

como el kéfir o el 

yogurt 

 

 

 Favorece la fermentación. 

Fuente extractora de 

minerales 
Fósforo, calcio.  

Fuentes: Parra, 2009, pp. 4971-4978; Támara Castro, 2015, pp. 1-83 

Gracias a su contenido nutricional y propiedades funcionales, su uso puede contribuir a 

mejorar el sabor, la textura, el valor nutricional y la vida útil de diversas preparaciones en la 

industria de la gastronomía. 

1.4 Postres Lácteos 
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El Codex Stan 192 (1995) define a los postres lácteos como dulces a base de leche que 

incluye dulces y golosinas lácteas congeladas y rellenos, así como el yogurt que se le ha 

añadido aromatizantes e ingredientes, que puede someterse o no a un proceso de 

fermentación. Además, abarcan los productos listos para el consumo. Los postres lácteos 

pueden ser cremosos o gelificados, son mezclas complejas de productos lácteos que se 

combinan con hidrocoloides, azúcares, frutas, galletería o cubiertas. Estos se presentan al 

consumidor de forma sólida o semisólida (Martínez et al., 2008, pp. 219-225). 

Algunas de las propiedades de estos productos, como la textura, están dadas en su mayor 

parte por los hidrocoloides utilizados en su composición; su consistencia incrementa mediante 

los diferentes procedimientos y con la adición de gelificantes como almidones modificados, 

carragenatos, gomas o gelatinas (Martínez et al., 2008, pp. 219-225). 

A continuación, se presenta una tabla con las especificaciones de los tipos de postres lácteos 

según su textura. 

Tabla 4 

Clasificación de Postres Lácteos según su textura. 

Tipos de 

postres  
Descripción 

Geles firmes 

desmoldables 

 Estos productos se extraen fácilmente de su envase y presentan las 

siguientes características de textura: geles fuertes que producen una 

sensación quebradiza en la boca, compacta o cremosa; también se 

encuentran geles débiles con texturas sedosas. Ejemplos: flanes y 

leches gelificadas. 

 

 

Postres 

cremosos  

 

 

Presentan consistencia y textura fuerte, muy compacta y densa, o ligera. 

Ejemplos: natillas y pudines. 

 

 

Postres con 

varias capas 

Presentan capas gelificadas o cremosas de diferentes sabores o 

ingredientes 

Fuentes: Martínez et al., (2008, pp. 219-225). 
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1.4.1 Postres Lácteos con Geles Firmes 

 

Un postre lácteo con geles firmes es un postre que se elabora con productos lácteos, como 

leche, crema de leche, queso crema, entre otros, que se solidifican con la ayuda de 

hidrocoloides como la carragenina y el agar-agar. Los postres lácteos con geles firmes tienen 

una textura suave y semi cremosa, pero firme al mismo tiempo, lo que los hace ideales para 

servir en porciones individuales. Además, pueden ser aromatizados con diferentes sabores, 

como chocolate, vainilla, café, frutas, entre otros. Uno de los postres lácteos con geles firmes 

más común es el flan.  

 

1.4.2 Postres Lácteos Cremosos  

 

Los postres lácteos cremosos tienen una texturas suaves y cremosas debido a la presencia 

de productos lácteos como la leche, la crema de leche, el yogur, el queso crema y espesantes 

como los almidones modificados o hidrocoloides. Estos postres se caracterizan por su sabor 

suave y agradable, así como por su textura semi forme, suave y sedosa. Entre los cuales 

tenemos los pudines y las natillas. 

 

1.4.3 Postres Lácteos con Varias Capas 

 

Este tipo de postres se componen de diferentes capas de postres con diferentes texturas, 

sabores y colores. Los postres con varias capas son constituidos mayormente por diferentes 

tipos de postres lácteos tanto cremosos como firmes tales como flanes, pudines, natillas. 

También se puede agregar capas de bizcochos, cereales, frutas frescas o en conserva. Entre 

los más conocidos tenemos el tiramisú, el parfait y el trifle.  

 

1.5 Aditivos Alimentarios 

 

Los aditivos alimentarios son cualquier sustancia que no se consume normalmente como 

alimento, ni tampoco se usa como ingrediente básico en alimentos, tenga o no valor nutritivo. 

Se agregan a los alimentos con fines tecnológicos durante los procesos de fabricación, 

elaboración, preparación, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o 
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almacenamiento, y que afecta a sus características en su mayoría organolépticas. Esta 

definición no incluye “contaminantes” o sustancias añadidas al alimento para mantener o 

mejorar las cualidades nutricionales (Codex Alimentarius, 1995, p. 3) 

El Sistema Internacional de Numeración de Aditivos Alimentarios (SIN) elaborado por el 

Comité del Codex con el fin de definir un sistema numérico internacional para identificar los 

diferentes aditivos alimentarios en la industria. A este sistema se le llama «Clasificación de 

Números E». Por su numeración E, se clasifican en: 

 Colorantes sintéticos y naturales, primeros en la tabla del E-100 al E-199.  

 Conservantes, del E-200 al E-299.  

 Antioxidantes, entre el E-300 al E-399 dentro del listado.  

 Estabilizantes, espesantes y emulsionantes, su primer dígito es 4.  

 Edulcorantes, dentro del grupo del primer dígito 9.  

 Saborizantes, comparten el primer dígito 6.  

 

1.6 Hidrocoloides  

 

Los hidrocoloides o gomas hidrosolubles usados como espesantes y gelificantes son 

macromoléculas que se disuelven o se dispersan fácilmente en el agua para aumentar la 

viscosidad de manera considerable, así como también actúan como gelificantes.  

 

Por su origen, se clasifican en: 

 Hidrocoloides de origen vegetal, de naturaleza glúcida. 

 Hidrocoloides de origen animal, naturaleza proteica.  

A continuación, se describe el origen y los tipos de los diferentes hidrocoloides usados en la 

industria alimentaria. 

Tabla 5 

Origen y Tipos de Hidrocoloides 

Origen  Tipos 

Extractos de algas (vegetal)  
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Alginatos, carrageninas, agar-agar, 

furcelarana 

 

 

Extractos de semillas (vegetal)  

 
Goma Guar, garrofín 

Extractos de subproductos vegetales 

(vegetal) 

 

Pectinas 

Exudados de plantas (vegetal) 

 

 

Goma arábiga, goma tragacanto, goma 

karaya 

 

Exudados de microorganismos 

 
Goma Xantan 

 

Derivados de la celulosa (vegetal) 

 

Metil celulosa, carboximetil celulosa 

 

Animal (animal) 

 

Gelatina 

Fuente: (Mancilla Martínez, 2013., pp. 1-216). 
 
 

 

1.6.1 Carrageninas  

 

Las carrageninas son extraídas de las algas rojas y los extractos son llamados ficocoloides o 

hidrocoloides en su forma molecular primaria, polisacáridos sulfatados cuando contienen 

variable de ésteres, los mismo que dan origen a los tres tipos de carrageninas (kappa, iota y 

lambda), cada una con únicas y diversas cualidades (Mancilla Martínez, 2013., pp. 1-216). 

 

1.6.2 Alginatos  

 

Los alginatos son polisacáridos naturales derivados del ácido algínico, que se encuentran 

principalmente en las paredes celulares de las algas pardas. Son ampliamente utilizados en 

la industria alimentaria, farmacéutica y de la salud debido a sus propiedades gelificantes, 

espesantes y estabilizantes (Peso-Echarri et al., 2012, pp. 373-381). 
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 En la industria alimentaria, los alginatos se utilizan como agentes espesantes y gelificantes 

en una amplia variedad de productos, como postres, helados, productos lácteos, salsas, 

aderezos y bebidas. 

 

1.6.3 Pectinas  

 

Las pectinas son un grupo de polisacáridos naturales que se encuentran en las células de las 

plantas y que tienen propiedades reológicas gelificantes, espesantes y estabilizantes. 

Son ampliamente utilizadas en la industria alimentaria, farmacéutica y de la salud. Las 

pectinas se obtienen a partir de diversas fuentes vegetales, como la cáscara de cítricos, 

manzanas, peras y remolachas. Dependiendo de la fuente y del método de extracción, las 

pectinas pueden tener diferentes propiedades y grados de gelificación (Urango-Anaya et al., 

2018, pp. 129-126). 

 

1.6.4 Goma Guar 

 

Es un aditivo alimentario polisacárido de origen natural, procedente del arbusto guar, debido 

a su capacidad para formar puentes de hidrógeno con el agua, hace posible que sea usado 

como espesante, estabilizador y agente gelificante en una amplia variedad de alimentos, 

como productos lácteos, salsas, aderezos, postres, bebidas, entre otros. Uno de los 

beneficios importantes de la goma guar su capacidad de controlar la fase acuosa para evitar 

la sinéresis, lo que mejora la textura y consistencia del producto (Castañeda-Ovando et al., 

2019, pp. 107-111). 

 

1.6.5 Goma Xantana 

 

La goma xantana es un polisacárido extracelular producido por la bacteria Xanthomonas 

campestris a través de un proceso de fermentación del azúcar del almidón de maíz. Es un 

aditivo alimentario utilizado en la industria gastronómica como espesante, estabilizador y 

emulsionante en una amplia variedad de productos alimenticios, como salsas, aderezos, 
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bebidas, productos horneados, productos lácteos, entre otros (Sirgo Rodríguez et al., 2020, 

pp. 1201-1208). También es resistente a la degradación por enzimas digestivas, lo que la 

hace útil en productos para personas con intolerancia a ciertos alimentos.  

 

1.6.6 Agar Agar 

 

El agar es un polisacárido extraído de algas marinas rojas y es conocido por su capacidad 

para formar una gelatina vegetal transparente, que resulta ideal para la gelificación o 

espesamiento de alimentos. Debido a sus propiedades como su alto poder gelificante, 

resistencia al tratamiento térmico, ausencia de alteraciones en el sabor y gran estabilidad, se 

utiliza ampliamente en la industria alimentaria, especialmente en áreas como la panadería, 

confitería, carne, pescado, productos avícolas, productos lácteos (logra mantener productos 

lácteos firmes durante más tiempo), helados, mantequilla de maní y bebidas. Además, el agar 

es usado como fuente de volumen y fibra en alimentos saludables. También, está gelatina 

vegetal es ideal en postres con piña u otras frutas que degradan las proteínas debido a sus 

propiedades estabilizadoras. Asimismo, el agar evita la formación de hielo en glaseados de 

tortas y postres dulces (Quintero Ramírez et al., s.f., pp.195-202).  

 

1.6.7 Gelatinas de Origen Animal  

  

Las gelatinas es una proteína natural hidrolizada de origen animal, como el colágeno, se 

caracteriza por su textura suave y sólida, similar a la de un gel. Estas proteínas se disuelven 

en agua caliente y, cuando se enfrían, forman una matriz tridimensional que le da a la gelatina 

su consistencia característica (Pottí, 2007, pp. 1-2). “Un criterio importante para determinar la 

calidad de la gelatina es el llamado valor Bloom que generalmente está entre 50 y 300. Con 

este valor se determina la 12 estabilidad y el poder de gelificación de la gelatina” (Guzmán 

Girón & Molina Violantes, 2013, pp. 1-41). 

 

Antiguamente, se obtenía de las vejigas natatorias y espinas de ciertos peces. Al hacer un 

caldo con huesos de vaca o al preparar un bacalao al pil (gelatina obtenida a través de 

bacalao confitado en aceite de oliva), la presencia natural de colágeno en estos productos 

hace que se espesen o solidifiquen al enfriarse (Bloom, s.f.) 
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En el mercado, podemos encontrar diferentes tipos de gelatinas, como por ejemplo en 

láminas (ejemplo, colapez) que se sumergen en agua y se calientan para disolverlas, en polvo 

al igual que la gelatina en laminas se debe disolver, gelatinas con sabores frutales para 

postres o versiones neutras para platos salados, además existen gelatinas de origen vegetal 

(ejemplo, agar agar). 

 

 

 

 

 

1.6.8 Propiedades Texturales  

 

Los hidrocoloides son compuestos naturales o sintéticos que tienen la capacidad de formar 

geles o soluciones viscosas en presencia de agua. Estos ingredientes son ampliamente 

utilizados en la industria alimentaria debido a sus propiedades texturales únicas. A 

continuación, se describen algunas de las propiedades texturales más comunes de los 

hidrocoloides: 

Tabla 6  

Propiedades texturales de los hidrocoloides 

PROPIEDADES TEXTURALES DESCRIPCIÓN 

Viscosidad 

Los hidrocoloides aumentan la viscosidad de los 

líquidos donde se dispersan, lo que implica mayor 

resistencia al flujo en soluciones, logrando una textura 

más densa y suave. 

 

Gelificación 

Varios hidrocoloides tienen la capacidad de gelificar en 

presencia de agua bajo condiciones específicas, como 

temperatura o pH. Estos geles varían en firmeza y 

elasticidad, de acuerdo con la cantidad usada.  

Estabilidad 

 

Los hidrocoloides mejoran la estabilidad de las 

emulsiones y suspensiones en alimentos al actuar como 
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agentes espesantes y estabilizadores. Mantienen una 

textura uniforme y previenen la separación de fases. 

 

Textura suave 

Los hidrocoloides ayudan a lograr una textura suave y 

agradable de los alimentos. Por ejemplo, algunos de 

ellos reducen la sensación de partículas sólidas o 

cristales de hielo, logrando una textura más cremosa. 

 

 

Retrogradación 

Presentan la formación de una estructura más rígida y 

firme después de la gelificación, lo que permite 

mantener la textura y la firmeza.  

Fuente: Elaboración propia. (Morocho, 2023). 

Cabe destacar que las propiedades texturales de los hidrocoloides pueden variar según el 

tipo y la concentración utilizados, así como las condiciones de procesamiento y formulación 

de los alimentos. Los hidrocoloides ofrecen una amplia gama de posibilidades para la 

modificación y mejora de la textura en diversos productos alimentarios, permitiendo la 

creación de alimentos con características sensoriales deseables y una experiencia agradable 

para el consumidor. 

 

1.7 Otros Aditivos Alimentarios 

 

Existen muchos otros tipos de aditivos alimentarios, que son no solo utilizados para mejorar 

las texturas sino también la apariencia, la durabilidad y el sabor de los alimentos. Entre los 

más comunes tenemos:  

  Conservantes: Los conservantes son utilizados para prevenir el crecimiento 

microbiológico y la aparición de hongos en los alimentos. Algunos ejemplos son el 

ácido ascórbico, el ácido sórbico, benzoatos y los nitritos. 

 Colorantes: Los colorantes son utilizados para mejorar la apariencia de los alimentos. 

Algunos ejemplos son el caramelo, los carotenos y la clorofila que son la base de 

muchos colorantes alimenticios que se venden en el mercado. 

 Edulcorantes: Los edulcorantes calóricos o no calóricos son usados para aportar 

dulzor en los alimentos. Algunos ejemplos son el aspartamo, la sacarina, la glucosa, 

etc. 
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 Potenciadores del sabor: Los potenciadores del sabor son usados para mejorar la 

percepción del sabor en los alimentos. Algunos ejemplos son el glutamato monosódico 

y el inosinato disódico.  

El uso de todos estos ingredientes funcionales en la industria alimentaria está regulado por 

normas INEN estrictamente definidas tales como las normas establecidas en el Codex 

Alimentarius, que detalla las cantidades máximas permitidas de estos aditivos químicos en 

los diferentes tipos de alimentos. El uso de estos químicos en proporciones inadecuadas 

puede resultar perjudicial para la salud de aquellos que los consumen. 

 

 

CAPÍTULO II Materiales y Métodos  

 

En este capítulo, se presentará una visión clara y precisa de los materiales y métodos 

utilizados en el estudio, incluyendo equipos, instrumentos, muestras y recursos disponibles. 

Además, se describirán en detalle los métodos y procedimientos seguidos para recopilar los 

datos, llevar a cabo los experimentos o realizar el análisis de los resultados de las muestras. 

Esta sección permitirá a los lectores comprender cómo se obtuvieron los resultados y cómo 

se evaluaron los datos para responder a las preguntas de investigación. 

 

2.1 Definición del Producto 

 

Los postres lácteos en base a lactosuero son una deliciosa opción para aquellos que desean 

aprovechar este subproducto lácteo y darle un nuevo uso culinario. El lactosuero es un líquido 

que se obtiene durante el proceso de fabricación de quesos y otros productos lácteos, y 

contiene nutrientes y proteínas beneficiosas. 

A continuación, se presentan la definición de los postres lácteos seleccionados según 

Martínez et al. (2008): 

a. Flanes: Geles firmes desde quebradizos a suavemente cremosos.  

b. Pudines: Gel débil espeso pastoso.  

c. Natillas: Cuerpos cremosos de aspecto ligero.     
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d. Gelificados y/o cremosos de varios sabores: Capas de geles desde cremosos 

hasta firmes con un o sin recubrimiento. 

2.2 Lactosuero 

 

La materia prima principal utilizada fue el lactosuero obtenido de la elaboración de queso 

fresco clasificado como suero dulce debido a que su pH es igual a 6, verificado por los autores 

de este proyecto, con barras medidoras de pH. 

A continuación, se presenta las características del lactosuero obtenido (Tabla 7): 

 

Tabla 7  

Características del suero usado en el proyecto 

Aspecto Densidad (g/mL) Lactosa (g/Kg) pH 

Líquido opalescente 

amarillo verdoso 

que no presenta 

partículas en 

suspensión, 

grasiento al tacto. 

1,019 – 1,021 46,0- 52,0 6,0 

Nota. Los valores de la densidad y el contenido de lactosa son obtenidos en la investigación 

bibliográfica en el capítulo 1. Fuente: Elaboración propia. (Hurtado, 2023). 

 

2.3 Materia Prima  

 

a. Lactosuero dulce: Obtenido de la elaboración de queso fresco por los 

autores del proyecto, y con características descritas en el anterior 

cuadro (Ver Tabla 6). 

 

b. Azúcar: Sacarosa comercial o azúcar de mesa blanca granulada.  

 

c. Pulpas de frutas: Diferentes pulpas de frutas pasteurizadas.  

 

d. Colorantes artificiales: Diferentes colorantes artificiales aprobados para 

el uso en la industria alimentaria.  
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e. Ingredientes funcionales y aditivos naturales: Ingredientes que mejoran 

el sabor, consistencia, aspecto y color de los productos.  

 

f. Otros: Chocolates alcalinos en polvo y esencias industriales.    

2.4 Aditivos Naturales 

 

En la siguiente tabla se observará las propiedades de los aditivos naturales 

seleccionados para las pruebas preliminares (Tabla 7): 

 

 

 



 
 

 
 
 

 

Tabla 8 

Matriz de aditivos naturales e ingredientes funcionales para pruebas preliminares y sus propiedades 

  POSTRES LÁCTEOS CON LACTOSUERO 

  GELES FIRMES CREMOSOS CAPAS  

 
PRODUCTOS 

-Flanes: Geles firmes 
desde quebradizos a 

suavemente cremosos. 

-Natillas: Cuerpos 

cremosos de fuerte a 
ligero.                                  

-Púdines: Gel débil 

espeso pastoso. 

-Gelificados y/o cremosos de 
varios sabores: Capas de geles 

desde cremosos hasta firmes con 
un o sin recubrimiento.  

 PROPIEDADES 

GOMAS 

Guar Gum (Product 
SKU: 1017) 

- Ideal para controlar la 
movilidad de materiales 

dispersos en medios 
acuosos.  

- Produce cuajadas 
suaves y cremosas. 

- Ideal para obtener cuajadas 
suaves y compactas. 

Perfected Xanthan 
Gum (Product SKU: 

1062) 

- Estabilizante que aumenta 
la retención del agua y 

sustituto del huevo.  

- Emulsionante y 
espesante. Mejora la 
untuosidad y evita la 

formación de 
cristales.  

- Ayuda a mantener la suspensión 
de las partículas.   

GELATINAS 

Agar- Agar 
- Gelificante y gran 
retenedor de agua.  

- En bajas 
concentraciones 

aporta cremosidad a 
las preparaciones.  

- Puede dar diferentes texturas de 
acuerdo con la concentración.  

Carragenina  
AQUAGEL 
MP1486A 

- Mejorador de textura y 
brillo en flanes.  

- Estabilizador de 
cremas batidas. 

- Estabilizador de bebidas lácteas 
saborizadas.  
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Gelatina en láminas 
(colapez) 

- Propiedades gelificantes, 
libre de grasas y colesterol. 

    

Gelatina en polvo 
(grenetina) 

-Propiedades gelificantes, y 
protector de emulsiones.  

    

Pectina Amidada 
(Yogumilk) 

  
- Evita la sinéresis y  

mejora la textura.  
 

-Sabor artificial a yogurt. 

 
Pectina Pura 

 
-Gelificante firme y 

estabilizador.  

 
-Aporta cremosidad y 

textura. 
  

Sodium Alginate 
(Product SKU: 

1007) 
  

 
- Mejorador de textura 

y estabilizante de 
postres cremosos 
como helados y 

pudines.  

  

OTROS 
ADITIVOS 

QUÍMICOS Y 
NATURALES 

Food Grade 
Polysorbate 80 
(Product SKU: 

1367) 

  

- Estabilizantes y 
emulsionante que 
aporta textura a 

cremas. 

  

Liquid Soy Lecithin 
(Product SKU: 

1047) 
  

- Emulsificante y 
estabilizador en 

productos cremosos.  
  

Sorbato de potasio -Conservador de alimentos. 
 

-Conservador de 
alimentos. 

-Conservador de alimentos. 

Sunflower Lecithin- 
Powder Organic  

- Adecuado para hacer 
emulsiones estables.  

  
- Permite la unión estable de 
sustancias grasas y acuosas.  
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Fuente: Elaboración propia. (Hurtado, 2023). 



 
 

 
 
 

2.5 Pruebas Preliminares  

 

Se realizaron pruebas preliminares para identificar el comportamiento de la materia prima en 

la elaboración de los postres lácteos, se identificó el tipo de lactosuero obtenido en el proceso 

para así poder definir los productos a utilizar en la experimentación. Así mismo, se aplicó 

diferentes procesos y técnicas de elaboración que permitieron obtener el resultado final de la 

propuesta. A continuación, se detalla las pruebas claves para el desarrollo del proyecto:  

 

a. Pruebas de filtrado de la leche: En el filtrado de la leche entera pura se 

utilizaron telas tipo lienzo y coladores de acero inoxidable. El procedimiento 

fue efectivo, pero de larga duración. Evitó que cualquier impureza se colara a 

la leche. 

             

              Figura 1 

             Filtrado de la leche entera pura con tela tipo lienzo y colador de acero inoxidable.  

i  
Nota. Elaboración propia. (Hurtado, 2023). 

 

  

b. Pruebas de obtención de queso fresco: En la obtención del queso se agregó 

el 2% de cuajo granulado del volumen total de la leche entera pura a una 

temperatura de 40 °C en una marmita previamente esterilizada. El proceso de 

formación de cuajada duró 1 hora.  Posteriormente se realizó la cortada de la 

cuajada en forma de cuadrados con la ayuda de una cuchilla. A continuación, 

se realizó la separación de la cuajada y el suero mediante filtros de acero 

inoxidable.  
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             Figura 2 

            Cortes de la cuajada en forma de cuadros. 

  
Nota. Elaboración propia. (Morocho, 2023). 

 

c. Pruebas de filtrado del lactosuero: Se realizó el mismo proceso de filtración 

que la leche. El procedimiento fue efectivo.  

             Figura 3 

            Separación de la cuajada y el suero. 

  
Nota. Elaboración propia. (Hurtado, 2023). 

 

d. Pruebas de pasteurización: Se expuso al lactosuero a un tratamiento térmico 

de 70 °C por 30 min, posteriormente se le realizó un choque térmico con agua 

helada por fuera del recipiente.  
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Figura 4 

Pasteurización del lactosuero, verificando que llegue a su temperatura de 70 °C, temperatura en ese 
momento de 60 °C. 

Nota. Elaboración propia. (Morocho, 2023). 

 
 

e. Prueba de cultivo lácteo de yogurt: Se realizó un cultivo lácteo para la 

obtención de yogur partiendo de la mezcla del 50-50 de lactosuero fresco 

pasteurizado y leche entera UHT Tetrapak a una temperatura de cultivo de 42 

°C por 12 horas en un recipiente cerrado dentro de una bandeja térmica para 

mantener la temperatura de cultivo. Además, se agregó el 0,5% de pectina 

amidada (ver ficha técnica en anexo D) para mejorar la viscosidad y el espesor 

del producto, el mismo que tuvo un tratamiento térmico de 80-85°C por 20 

minutos previo a agregarse el cultivo a 42°C. Se agregó un cultivo lácteo 

conservado en refrigeración con un máximo de 4 °C de temperatura de 

refrigeración. La cantidad de cultivo usado está dada en la relación de 3,5 g 

para 50 L de mezcla.  El resultado es una bebida láctea fermentada de 

lactosuero y leche con un pH de 4,5. 



 
34 

 

Fernando David Hurtado Alverca – Diana Rosalía Morocho Sinchi  
 

 

 Figura 5 

Comprobando temperatura del 50 de leche y 50 de lactosuero que llegue a la temperatura de 42 °C. 

Nota. Elaboración propia. (Morocho, 2023). 

 

 

 2.5.1 Análisis de Postres Lácteos Comerciales 

 

El análisis de postres lácteos comerciales nos permitirá comprender mejor los ingredientes 

utilizados en su elaboración, la presencia de aditivos y conservantes, así como la calidad de 

los productos disponibles en el mercado. Además, se examinará su perfil sensorial, evaluando 

aspectos como el aroma, el sabor, la textura y la apariencia visual, para determinar puntos 

diferenciales con la propuesta de postres lácteos con base en el lactosuero.   

a. Prueba testigo con leche: Se realizó la prueba testigo con un flan en polvo diluido 

en leche entera UHT Tetrapak de acuerdo con las descripciones del empaque. El 

proceso fue diluir el contenido en la leche a una temperatura de entre 40 °C, llevar al 

fuego medio durante aproximadamente 10 minutos con movimientos constantes. 

Luego, se colocó en los envases y se enfrió al ambiente, posteriormente se refrigeró 

por 2 horas para que la mezcla se cuaje.  

 

b. Características: La cuajada fue débil, demasiado quebradiza y presentó sinéresis 

(Figura 6). Sin embargo, el aroma y el sabor eran agradables, predominando el sabor 

artificial de huevo, vainilla y la leche.    

 

 

c. Resultados: Se concluye que el flan diluido en la leche debido a las características 

observadas puede presentar una corta vida útil por la cantidad de agua libre en el 

producto. Además, la textura no acierta a la definición de flan como gel firme.  
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Figura 6 

Flan comercial con leche. 

Nota. Elaboración propia. (Hurtado, 2023). 

 
. 

Figura 7 

Flan con lactosuero. 

Nota. Elaboración propia. (Hurtado, 2023). 

 

2.5.2 Pruebas de Recetas 

 

Se llevó a cabo pruebas de recetas de postres lácteos utilizando lactosuero como ingrediente 

principal. Durante las pruebas, se experimentó con diferentes combinaciones de ingredientes, 

proporciones y técnicas de preparación para obtener postres lácteos que sean atractivos tanto 

en sabor como en textura. Se evaluó la calidad de los postres en términos de su apariencia, 

aroma, suavidad y equilibrio de sabores. 
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Composición de flanes por % partes del lactosuero:  

- Lactosuero 100%  

- Azúcar 8% 

- Almidón de maíz 2%  

- Esencia de vainilla 0,003% 

- Carragenina 0,336% 

- Pectina 0,003% 

 

Composición de natillas por % partes del lactosuero: 

- Lactosuero 100% 

- Pulpa de fruta 20-50% 

- Azúcar 8% 

- Almidón de maíz 3,46% 

- Carragenina 0,16%  

- Pectina 0,023% 

 

Composición de pudines por % partes del lactosuero: 

- Lactosuero 100% 

- Azúcar 7% 

- Almidón de maíz 2,69% 

- Saborizantes (Chocolate alcalino en polvo al 70%) 2% 

- Carragenina 0,33% 

- Pectina 0,05% 

 

 

2.5.3 Pruebas con Diferentes Aditivos Naturales  

 

Se llevó a cabo diferentes pruebas con la adición de diferentes aditivos alimentarios naturales 

al lactosuero con el fin de influir en la calidad y características de los postres lácteos 

resultantes tales como la textura y la estabilidad. Por ende, el objetivo de estas pruebas fue 

evaluar los efectos de los aditivos alimentarios en términos de sabor, textura, estabilidad y 

aceptabilidad general de los postres lácteos con lactosuero. Finalmente, se seleccionaron 

aditivos comunes utilizados en la industria alimentaria, como estabilizantes, emulsionantes, 

espesantes, colorantes y edulcorantes, para determinar su funcionalidad en los resultados. A 

continuación, se presenta los resultados de tres pruebas desarrolladas con distintos 

ingredientes:  

 



 
37 

 

Fernando David Hurtado Alverca – Diana Rosalía Morocho Sinchi  
 

 

a. Primera prueba 

 

 

Tabla 9 

Primera prueba de formulación de postres lácteos con lactosuero. 

Producto 
Ingredientes (% total de la 

mezcla)  
Resultado Observaciones  

Flan de vainilla  

 Lactosuero 90,09%  

 Azúcar 7,5% 

 Almidón de maíz 2%  

 Esencia de vainilla 0,003% 

 Carragenina 0,4% 

 Pectina 0,003% 

 Colorante amarillo 0,006% 
 

Consistencia 
firme, pero 
demasiada 
compacta.    

 Subir el nivel de 
azúcar al 8%.  

 Reducir la 
cantidad de 

carragenina al 
menos al 0,3%. 

 Aumentar el 
porcentaje de 

colorante amarillo. 
  

Natilla de fresa 

 Lactosuero 67,68% 

 Pulpa de fresa 20-50% 

 Azúcar 9% 

 Almidón de maíz 3% 

 Carragenina 0,3%  

 Pectina 0,023% 
 

Consistencia 
poco 

cremosa y 
demasiado 

firme. 
Además, el 
color el muy 

opaco y 
demasiado 

dulce.  

 

 Reducir la 
cantidad de 

carragenina al 
menos a la mitad.  

 Subir el almidón a 
un 0,5 %.  

 Colocar colorante 
rojo.  

 Reducir el 
porcentaje de 
azúcar a 8%.  

 
 

Pudín de 
chocolate 

 Lactosuero 88,62% 

 Azúcar 8% 

 Almidón de maíz 1,5% 

 Saborizantes (Chocolate 
alcalino en polvo al 70%) 

1,5% 

 Carragenina 0,33% 

 Pectina ácida 0,05% 
 

Consistencia 
pastosa y 

poco 
cremosa. 

Presenta un 
color débil a 
chocolate y 

poco sabor a 
chocolate. 

 Reducir la 
cantidad de azúcar 

al 7%.  

 Agregar más 
chocolate.  

 Cambiar la pectina 
ácida por pectina 

amidada.  

 Aumentar el 
porcentaje de 

almidón.  
Fuente: Elaboración propia. (Hurtado, 2023). 
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b. Segunda prueba 

  

Tabla 10 

Primera prueba de formulación de postres lácteos con lactosuero. 

Producto Ingredientes  Resultado Observaciones  

Flan de vainilla  

 Lactosuero 89,65%  

 Azúcar 8% 

 Almidón de maíz 2%  

 Esencia de vainilla 0,003% 

 Agar-agar 0,336% 

 Lecitina de girasol 0,003% 

 Colorante amarillo 0,01% 
 

Consistencia 
firme, pero 
demasiada 

pastosa y se 
siente el 

sabor de la 
lecitina.    

 Descartar el uso 
de la lecitina y el 

Agar-agar.  

 Realizar una 
prueba con 

Alginato y goma 
Xantana.  

 

Natilla de fresa 

 Lactosuero 68,36% 

 Pulpa de fresa 20-50% 

 Azúcar 8% 

 Almidón de maíz 3,46% 

 Goma Guar 0,16%  

 Alginato 0,023% 
 

 

 
Consistencia 
pastosa y no 

firme. Se 
puede 

evidenciar 
sinéresis. 
Además, 

sabor débil a 
fresa. 

 

 Descartar el uso 
de goma guar y el 

alginato.   

Pudín de 
chocolate 

 

 Lactosuero 87,93% 

 Azúcar 7% 

 Almidón de maíz 2,69% 

 Saborizantes (Chocolate 
alcalino en polvo al 70%) 

2% 

 Agar-agar 0,33% 

 Lecitina de girasol 0,05% 
 

Presencia de 
grumos y 

poco firme. 
Además, se 
percibe el 

sabor de la 
lecitina.  

 Descartar el uso 
Agar-agar y 

lecitina de girasol.  

Fuente: Elaboración propia. (Hurtado, 2023). 
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c. Tercera prueba  

Tabla 11  

Primera prueba de formulación de postres lácteos con lactosuero. 

Producto Ingredientes  Resultado Observaciones  

Flan de vainilla  

 Lactosuero 86,32%  

 Azúcar 8 % 

 Almidón de maíz 2%  

 Esencia de vainilla 0,003% 

 Carragenina 0,336% 

 Pectina 0,003% 

 Goma Xantana 3,33% 

 Colorante amarillo 0,006% 
 

Consistencia 
firme, pero 
demasiada 
pastosa y 

poco 
quebradiza.    

 Descartar el uso 
de goma xantana 
en la composición.  

Natilla de fresa 

 

 Lactosuero 68,77% 

 Pulpa de fresa 20-50% 

 Azúcar 8% 

 Almidón de maíz 3% 

 Carragenina 0,2%  

 Pectina 0,013% 

 Goma Guar 0,016% 
 

. Presenta 
sinéresis y la 
consistencia 

no es 
cremosa.  

  Descartar el uso 
de goma guar.  

Pudín de 
chocolate 

 

 Lactosuero 87,87% 

 Azúcar 7% 

 Almidón de maíz 2,69% 

 Saborizantes (Chocolate 
alcalino en polvo al 70%) 

2% 

 Carragenina 0,33% 

 Pectina ácida 0,05% 

 Goma Guar 0,056% 
 

Consistencia 
demasiada 
compacta y 

poco 
cremosa. 

  Descartar el uso 
de goma guar o 

reducir a la mitad.   

Fuente: Elaboración propia. (Hurtado, 2023). 

Con base a los resultados obtenidos, se determina que la formulación óptima es la tercera, 

debido a los postres obtenidos presentan las mejores características a comparación de las 

dos primeras pruebas.  
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2.6 Descripción de Proceso 

 

A continuación, se detalla las etapas de procesamiento, que pueden incluir la estandarización 

del lactosuero en términos de características organolépticas y nivel de pH, así como la 

pasteurización para garantizar la seguridad alimentaria. Se explicarán las técnicas utilizadas 

para mezclar el lactosuero con otros ingredientes, como azúcar, estabilizantes y sabores, y 

se describirá el proceso de homogeneización para obtener una mezcla uniforme. 

Además, se detallarán los procesos de enfriamiento, envasado y almacenamiento donde se 

aplicarán las prácticas adecuadas para garantizar la calidad y la vida útil del postre lácteo. Se 

explicarán los requisitos del uso de conservantes relacionados con las normas INEN 

detalladas en el Codex Alimentarius, la lista de ingredientes y las advertencias necesarias. 

2.6.1 Selección de la Materia Prima  

 

En esta sección se abordará la selección de la materia prima para la elaboración de postres 

lácteos que contienen lactosuero como ingrediente principal. La elección adecuada de la 

materia prima es crucial para garantizar la calidad y el sabor óptimos de los productos finales. 

Asimismo, se discute los criterios de selección de la materia prima y los factores a considerar 

al elegir cada uno de los componentes principales para la formulación final de cada postre 

propuesto en la investigación.  

a. Lactosuero: Lactosuero dulce obtenido de la elaboración de queso fresco a partir de 

leche de vaca entera pura. El color es verdoso traslúcido y de sabor dulce, además, 

posee un pH de 6.  

b. Azúcares: Azúcar común de mesa blanca granulada.  

c. Aditivos naturales y químicos: Se usa diferentes aditivos con el fin de mejorar la 

calidad y resultado de los postres. Los aditivos usados se extraen de la matriz de 

aditivos (ver tabla 12).  

d. Otros: Pulpas naturales de frutas, colorantes alimenticios, saborizantes y esencias.  
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Figura 8 

Mise en place de materia prima. 

Nota. Elaboración propia. (Morocho, 2023).  
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Tabla 12  

Matriz de selección de ingredientes funcionales naturales 

  POSTRES LÁCTEOS CON LACTOSUERO 

  GELES FIRMES: CREMOSOS FIRMES 
CREMOSOS 

DÉBILES 
CAPAS  

 
PRODUCTOS 

-Flanes: Geles firmes 

desde quebradizos a 
suavemente cremosos. 

-Pudines: Gel débil 
espeso pastoso. 

-Natillas: Cuerpos 

cremosos de 
aspecto ligero.                                   

-Gelificados y/o 
cremosos de varios 

sabores: Capas de geles 
desde cremosos hasta 

firmes con un o sin 
recubrimiento.  

 USO 

GOMAS 
Guar Gum 

(Product SKU: 
1017) 

    X   

GELATINAS 

Agar- Agar X       

 
Carragenina 
AQUAGEL 
MP1486A 

 
X 

 
X 

 
X 

  

 
Pectina Amidada 

(Yogumilk) 

    
 

X 
  

 
 

Pectina Pura 

 
X 

 
X 

 
X 

  

Fuente: Elaboración propia. (Hurtado, 2023).
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2.6.2 Filtración 

 

Con la ayuda de un colador de acero inoxidable y una tela tipo lienzo se filtra el lactosuero 

con el fin de retener cualquier impureza y la grasa condensada excesiva en el lactosuero. 

El proceso puede durar de 20 a 35 minutos por cada 3 litros de lactosuero filtrado.   

2.6.3 Pasteurización  

 

El proceso de pasteurización consiste en un tratamiento térmico del lactosuero a 70°C 

por 30 minutos en un recipiente a fuego medio alto. Posteriormente, se le realiza un 

shock térmico colocando el recipiente sobre una bandeja con hielo y agua hasta que 

este se enfríe. Este proceso garantiza la eliminación de cualquier microorganismo que 

pueda resultar perjudicial para el producto, además elimina los posibles residuos del 

cuajo utilizado en la obtención del queso fresco. Se recomienda realizar nuevamente el 

proceso de filtrado para evitar la presencia de cuajada.  

Figura 9 

Shock térmico. 

Nota. Elaboración propia. (Morocho, 2023). 

 

2.6.4 Regulación del pH 

 

El pH medido que se obtuvo después de los primeros procesos es de 6 en la escala de 

pH. Algunos aditivos usados en la industria alimentaria funcionan de manera óptima a 

cierto nivel de pH, por ende, es necesario regular el pH mediante agregados de ácido 

cítrico según los niveles aceptados en las normas INEN. Sin embargo, en el proceso que 

se desarrolló en la presente investigación no es necesario agregar este aditivo químico, 
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ya que los ingredientes usados funcionan óptimamente en el nivel 6 de la escala de pH 

y además algunos de los otros ingredientes usados aportan cierto grado de acidez a la 

mezcla como es el caso del uso de pulpas pasteurizadas de frutas cítricas.  

 

2.6.5 Mezcla de Ingredientes 

 

Para el proceso de mezcla de ingredientes se siguió las siguientes dos fases:  

a. Fase de integración 

Se hidrataron los hidrocoloides con cinco veces de su peso en lactosuero a una 

temperatura ambiente por aproximadamente 30 minutos y se disolvió 

completamente en el lactosuero. Se llevó el lactosuero a 40°C, temperatura de 

integración de los hidrocoloides (pectinas, carrageninas). Posteriormente se 

agregó los demás ingredientes (Azúcar, colorantes, almidones, pulpas) y se 

integró la disolución de hidrocoloides. 

b. Fase de cocción 

 

Se expuso la mezcla a un tratamiento térmico de 80 °C a 95° máximo por 15- 20 

minutos para que los hidrocoloides presentes sus propiedades. Es indispensable 

evitar la ebullición para disminuir el riesgo de sinéresis.   

 

2.6.6 Dosificación del conservante 

 

Se agrega una disolución de sorbato de potasio en agua al finalizar el proceso de 

elaboración de cada producto según su gramaje y cantidad permitida en las normas 

INEN, siendo la dosis máxima de 1000 mg/Kg. Se procede a diluir 10 gramos de sorbato 

de potasio en 100 mL de agua, posteriormente se lleva a la ebullición evitando la 

reducción de la disolución agregando agua caliente si es necesario. Al final, la disolución 

tiene un gramaje total de 110 gramos, el cual por cada 1 mL de solución contiene 100 

mg de sorbato de potasio.  Se procedió a agregar 750 mg por 1 Kg de la cantidad total 

de los diferentes postres elaborados cumpliendo de esta forma la norma.  
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2.6.7 Envasado 

 

Para el proceso de envasado de postres lácteos en envases de plástico generalmente 

sigue los siguientes pasos: 

1. Preparación de los envases: Los envases de plástico se seleccionan de acuerdo 

con el tipo de postre lácteo y el tamaño requerido. Es importa que los envases 

estén limpios y libres de cualquier contaminante antes de su uso. 

 

2. Llenado del postre lácteo: Una vez que los envases están listos, se procede a 

llenarlos con el postre lácteo. La mezcla de cada postre debe ser vertido en el 

envase de manera inmediata después del proceso de cocción debido a que 

pueden coagularse de manera inmediata debido a las propiedades de los 

hidrocoloides.  

 

3. Etiquetado: Después del proceso de enfriamiento y etiquetado se procese a 

colocar la etiqueta del producto con la información indispensable como fecha de 

elaboración y fecha de caducidad, así como el nombre del producto y el peso 

neto.  

 

2.6.8 Enfriamiento 

 

Luego del proceso de envasado, se colocan los envases destapados en una placa 

rectangular y se coloca una tela tipo lienzo de tal manera que cubra todos los envases y 

llevar a refrigeración de 4°C o menos y dejar enfriar durante 8 horas. Los vapores de 

agua que generarán la sinéresis son atrapados por la manta o liberados al medio 

ambiente evitando la precipitación del agua sobre el producto. Luego de las 8 horas se 

procede a colocar las tapas del envase.   
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Figura 10 

Postres en envases sin tapa en una placa industrial. 

Nota. Elaboración propia. (Morocho, 2023). 

Nota. Elaboración propia. (Morocho, 2023). 

 

2.6.9 Almacenamiento 

  

Se recomienda mantener el producto refrigerado en una temperatura entre 0°C y 4°C 

para una mejor conservación y garantizar la calidad del producto. Además, se 

recomienda etiquetar el producto con la fecha de elaboración ya que el tiempo de vida 

útil varía de entre 19, a 21 y hasta 30 días por contener el conservante sorbato de 

potasio. 

 

La experimentación con varios ingredientes funcionales y la elaboración de procesos de 

producción permite evidenciar que el uso del lactosuero en la creación de postres lácteos 

es viable y posible. Los resultados son postres de diferentes texturas y con aromas 

agradables, además nutritivos y óptimos para una posible comercialización en el 

mercado.  

Figura 11 

Postres en envases cubiertos con tela tipo lienzo. 
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Capítulo III Evaluación y Resultados  

 

En este capítulo, analizaremos las evaluaciones realizadas a los postres lácteos que 

incorporan lactosuero. Detallaremos cómo se llevan a cabo las pruebas sensoriales y 

organolépticas con el panel de expertos para evaluar el sabor, la textura y la apariencia 

de estos productos. Además de las evaluaciones, examinaremos los resultados 

obtenidos a partir de estas pruebas. Comprenderemos cómo se interpretan los datos 

recopilados y cómo influyen en la toma de decisiones para determinar el mejor proceso 

de tratamiento de estudio. Analizaremos los parámetros de calidad que se buscan 

alcanzar y cómo los resultados de las evaluaciones pueden influir en la formulación y 

mejora de los postres lácteos con lactosuero y su orientación de producción industrial 

para la empresa Salinerito. 

 

3.1 Evaluación 

 

La evaluación de las pruebas y resultados de postres lácteos por parte de un panel de 

expertos se vuelve fundamental para obtener las conclusiones del caso de estudio. 

Siendo así, exploraremos cómo se recopilan y analizan los datos obtenidos durante las 

pruebas, y cómo se interpretan los resultados para tomar decisiones informadas sobre 

la formulación, la mejora y la determinación de procesos de elaboración de flanes, 

pudines, natillas y postres por capas. A continuación, se presenta el proceso de 

elaboración, la evaluación, los resultados y descripciones de las muestras.  

 

3.1.1 Preparación de las Muestras 

 

Las tres primeras muestras fueron elaboradas tres días antes de la evaluación sensorial 

con el fin de liberar todas las características de las muestras a evaluar. Se facilitó a cada 

juez una muestra de 30 gramos en envases de plástico codificados con letras y números 

de tres cifras detallas a continuación. 

 M-001 (Flan de vainilla). 

 M-002 (Natilla de fresa). 

 M-003 (Pudín de chocolate).   

 M-004 (Flan de yogur con coco).  
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Posteriormente, se desarrollaron cuatro muestras más de mix de postres por capas, cada 

muestra que se le facilitó a cada juez fue de 90 gramos en vasos de plástico codificados 

por dos letras y números de tres cifras. A continuación, se detalla la codificación: 

 P-001 (Flan de coco y yogur, natilla de maracuyá con base de galleta de coco). 

 P-002 (Flan de vainilla, con natilla de amaretto y base de bizcocho con almíbar 

de amaretto).  

 P-003 (Flan de menta, pudín de chocolate y base de bizcocho de chocolate). 

 P-004 (Flan de vainilla, pudín de chocolate, natilla de café y bizcocho de vainilla 

básico). 

3.1.2 Evaluación de las Muestras 

 

La evaluación se desarrolló con un panel de expertos conformado por tres jueces; el Ing 

Santiago Carpio, la Mgtr. María Augusta Molina y la Abg. Yolanda Reinoso (ver anexo 

M) a través de una ficha de análisis sensorial (ver anexos D, F, G), se aplicó la escala 

de rangos ordinal, donde: 5 = excelente, 4 = bueno, 3 = regular, 2 = malo, 1 = muy malo. 

De la misma manera, los parámetros a evaluar fueron acidez, dulzor, color, olor, sabor, 

aroma (percepción del aroma de los sabores) y textura. Además, se incluyó una sección 

de observaciones y recomendaciones de sabores para la elaboración de nuevos mix de 

postres por capas.  

La evaluación se realizó en dos fases; en la primera realizada el 30 de mayo del presente 

año a las 12 del mediodía, se facilitó a cada juez las muestras M-001, M-002, M-003 y 

M-004, así como agua y cucharas individuales para cada postre con el fin de eliminar 

posibles sabores residuales. Además, se recolectó la información y sugerencia de 

sabores para la elaboración de postres por capas a través de una ficha de sugerencias 

(ver anexos H, I, J). En la segunda fase llevada a cabo el 10 de junio de 2023 a las 12 

del mediodía, se presentaron las muestras P-01, P-002, P-003 y P-004 aplicando la 

misma metodología y procedimiento de la primera fase de evaluación. 
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3.2 Resultados y Descripción de las Muestras  

 

A continuación, se presentan los resultados del valor promedio de las pruebas 

sensoriales desarrolladas por el panel de expertos, siendo 5 la máxima valoración.  

Tabla 13 

Resultados del valor promedio de la primera fase de prueba 

PRODUCTO ACIDEZ DULZOR COLOR OLOR SABOR AROMA TEXTURA 

M-101 4,3 5,0 4,0 4,7 4,2 4,3 4,5 

M-102 4,0 5,0 4,0 5,0 4,7 4,7 4,7 

M-103 4,3 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 

M-104 4,3 5,0 4,0 5,0 4,8 4,8 4,2 

Nota. Resultados de las calificaciones del panel de expertos con intervalo del 1 al 5. Fuente: 

Elaboración propia. (Hurtado, 2023). 

Gráfico 1  
Resultados de la primera Fase de Prueba 

 

Nota. El intervalo de valoración es de 1 a 5 puntos. Fuente: Elaboración propia. (Hurtado, 2023). 

 

El gráfico muestra que el nivel de dulzor en las muestras es el mejor aceptado 

obteniendo una nota perfecta de 5 puntos. Además, podemos observar que el olor en 

general de todas las muestras presenta un buen nivel de aceptación, lo que nos permite 

evidenciar que el olor característico del lactosuero es percibido como agradable por el 

panel de expertos. Por otro lado, se observa que la muestra mejor puntuada es la M-103 
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con un valor promedio de 4,9 puntos, seguido por la muestra M-102 y M-104, y por último 

la muestra M-101 con 4,4 puntos. Finalmente, la aceptación promedio de la primera fase 

de prueba es de 4,6 puntos con una moda de 4,6 puntos.   

Tabla 14 

Resultados del valor promedio de la segunda fase de prueba  

PRODUCTO ACIDEZ DULZOR COLOR OLOR SABOR AROMA TEXTURA 

P-101 5,0 5,0 5,0 5,0 4,5 4,7 4,8 

P-102 5,0 4,0 4,7 5,0 4,3 4,7 5,0 

P-103 5,0 5,0 3,5 4,7 2,7 4,0 4,3 

P-104 5,0 5,0 4,7 5,0 4,7 5,0 5,0 

Nota. Resultados de las calificaciones del panel de expertos con un intervalo del 1 al 5. Fuente: 

Elaboración propia. (Hurtado, 2023). 

Gráfico 2  

Resultados de la segunda Fase de Prueba 

 

Nota. El intervalo de valoración es de 1 a 5 puntos. Fuente: Elaboración propia. (Hurtado, 2023). 

 

El segundo gráfico evidencia que el nivel de acidez en las muestras es el mejor aceptado 

obteniendo una nota perfecta de 5 puntos. Por otro lado, se observa que el olor en 

general de todas las muestras presenta un buen nivel de aceptación, reafirmando que el 

olor característico lactosuero es percibido como agradable por el panel de expertos. 

Además, se observa que las muestras mejor puntuadas son la P-101 y la P-104 con un 

valor promedio de 4,9 puntos, seguido por la muestra P-102 con 4,7 y por último la 
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muestra P-103 con 4,2 puntos. Finalmente, la aceptación promedio de la primera fase 

de prueba es de 4,6 puntos con una moda de 4,9 puntos.   

 

3.3 Determinación del Mejor Proceso de Tratamiento de Estudio  

 

De acuerdo con los resultados obtenidos en el anterior cuadro (ver tabla 12), un factor 

importante a tratar es la acidez. Los resultados oscilan entre 4,0 y 4,3. Se propone hacer 

uso de acidulantes como el ácido cítrico para regular el pH y aumentar el nivel de acidez. 

Así como, se debe tener en cuenta la acidez de las pulpas que se agregan a cada postre 

como ingrediente. Los aspectos por tratar en cuanto a la calidad de la pulpa de fruta es 

el grado de madurez de la fruta, frescura, potencial edulcorante y la acidez.  

Por otro lado, la muestra M-104 pertenece a la bebida tipo yogur resultante de una 

mezcla entre leche entera y lactosuero, y a su vez el tipo de cultivo utilizado. En este 

proceso se hizo uso de un cultivo de fermentación para lácteos para obtener quesos 

sólidos, quesos semisólidos, leches fermentadas y yogures (ver ficha técnica en anexo 

C). Se recomienda el no uso de cultivos de repique ya que puede retrasar el proceso y 

se debe incrementar los niveles de seguridad alimentaria durante el proceso de 

fermentación. Así mismo, el tiempo de fermentación de la bebida debe oscilar de entre 

8 a 2 horas.   

 En cuanto a los resultados del segundo cuadro (ver tabla 13), es recomendable buscar 

otras opciones de colorantes que aporten una mejor apariencia a los postres, así como 

agregar potenciadores de sabores naturales como macerado de menta en ciertos 

postres como la muestra P-003.  

 

3.3 Formulación de los Procesos de Producción  

 

Con base en los resultados de la evaluación sensorial y la determinación del uso de 

ingredientes funcionales naturales como los hidrocolides se determinó la formulación de 

los procesos de producción de cada tipo de postre lácteo. La caracterización del mejor 

tratamiento determinó los procesos óptimos para la elaboración de los postres, a 

continuación, se presentan las fichas técnicas de cada postre desarrollado en este 

trabajo de investigación.  
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3.3.1 Ficha Técnica del Flan de Vainilla con Lactosuero 
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3.3.2 Ficha técnica del Natilla de Fresa con Lactosuero 
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3.3.3 Ficha técnica del pudín de chocolate con lactosuero 

 

3.5 Orientaciones de Producción Industrial para la Empresa Salinerito  

 

La producción industrial de postres lácteos con lactosuero es una actividad clave para el 

aprovechamiento del lactosuero residual de la empresa Salinerito. En este contexto, es 

fundamental tener en cuenta ciertas orientaciones que aseguren la eficiencia y la calidad 

en el proceso de elaboración. Los procesos incluyen una planificación detallada, el 

cumplimiento de normas de higiene y seguridad alimentaria, la estandarización de los 

procesos, un riguroso control de calidad. A continuación, se muestra un mapa de 
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procesos para la elaboración de postres lácteos a partir del lactosuero como guía de 

producción industrial para la Empresa Salinerito.  

Fuente: Elaboración propia, Hurtado (2023) 

 

 

 

 

 

 

 

Recepción del lactosuero en 
tambos lecheros 

Análisis sensorial organléptico:

-Olor

-Sabor

-Color 

Medición del pH e identificación 
del tipo de lactosuero (ácido/ 

dulce)

Tratamiento térmico del suero: 70 
°C por 30 minutos. Enfriamiento del lactosuero a 38-

40 °C mediante shock térmico.

Proceso de adición de 
ingredientes: 40°C.

Proceso de cocción de la mezcla a 
80-90°C por:

-Flanes: 16 minutos

-Pudines: 20 minutos

-Natillas: 20 minutos

Adición del sorbato de potasio: 
0,75mg/Kg

Envasado y etiquetado:

-Temperatuta de envasado 70-
80°C

-Envases individuales. 

Enfriamiento:

-Técnica del paño de lienzo.

-Tiempo del enfriamiento: 8 horas.

-Lugar: refrigeradores de 0°C a 
4°C.

Almacenamiento:

-Tapar el envase

-Refrigerar a 4°C

Gráfico 3  

Mapa de procesos de elaboración de postres lácteos con lactosuero 
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3.6 Conclusiones y Recomendaciones   

 

Conclusiones 

 A través de una investigación exhaustiva se logró conocer las características 

generales del lactosuero, y comprender su composición nutricional y sus 

propiedades físicas, lo que brindó las bases científicas para la elaboración y 

formulación de postres lácteos a partir del aprovechamiento del lactosuero tales 

como flanes, pudines y natillas. Además, se concluyó que en la elaboración de 

quesos frescos obtenemos lactosuero dulce con un pH igual a 6, con un sabor 

ligero dulce y color característico verdoso que evidencia la buena calidad del 

lactosuero usado en la experimentación.   

 Durante el proceso de pruebas se concluyó que los ingredientes funcionales 

naturales óptimos fueron las carrageninas, pectinas y gelatinas de origen animal. 

Además, se comprobó que no es recomendable el uso de fermentos de repique 

para la elaboración de bebidas tipo yogur con lactosuero y se demostró la 

eficiencia del cultivo de la Empresa Danisco, Choozit MY-800.  

 

 Tras una experimentación en la elaboración de postres con lactosuero y la 

incorporación de ingredientes funcionales dio lugar a una propuesta excepcional 

culinaria, se comprobó que la elaboración de flanes, pudines, natillas y postres 

por capas es posible a través de una elección minuciosa de ingredientes para 

obtención de diferentes texturas y sabores que fueron agradables para el panel 

de expertos, siendo los resultados de 4,6 puntos en el nivel de aceptación de la 

primera fase de prueba y 4,9 puntos en la segunda fase de prueba sobre un total 

de 5 puntos.  

 

 Mediante esta propuesta, se logrará reducir el desperdicio de lactosuero, un 

subproducto generado durante la producción de quesos, y convertirlo en un 

recurso valioso para la elaboración de nuevos productos lácteos. Esta propuesta 

contribuye a diversificar la línea de productos de Salinerito, ofreciendo opciones 

adicionales a sus clientes y permite el aprovechamiento sostenible del lactosuero 

producido por la elaboración de quesos. Además, los postres lácteos elaborados 

con lactosuero presentan un perfil nutricional interesante, ya que contienen 

proteínas de alta calidad y otros nutrientes beneficiosos para la salud. 
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Recomendaciones 

 Es importante llevar a cabo un análisis exhaustivo de viabilidad técnica y 

económica para evaluar la implementación de esta propuesta. Esto incluye 

evaluar la capacidad de producción, los costos asociados, el mercado potencial 

y los posibles beneficios económicos. 

 

 Se recomienda a la empresa Salinerito realizar análisis bromatológicos y 

nutricionales con el fin de dar a conocer a los consumidores las propiedades de 

los postres lácteos propuestos en esta investigación. 

 

 Es recomendable seguir con la línea de investigación sobre los postres lácteos 

elaborados con lactosuero, de manera que se genere nueva información y 

resultados obtenidos de experimentaciones con otros ingredientes enriquecidos 

como la quinua y frutas autóctonas del país que impulsan a su vez el desarrollo 

del agro.  
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Anexos 

Anexo A. Ficha técnica de evaluación organoléptica 

FICHA DE EVALUACIÓN ORGANOLÉPTICA  

 

NOMBRE:    

FECHA:    

SEXO: MASCULINO  FEMENINO    

 
 

PRODUCTO ACIDEZ DULZOR COLOR OLOR SABOR AROMA  TEXTURA   

M-101         

M-102         

M-103         

M-104         

INSTRUCCIONES: De un puntaje del 1 al 5, siendo 1 muy malo y 5 excelente.   

 

 

SUGERENCIA DE SABORES:  

 

 

 

 

OBSERVACIONES:  

MUCHAS GRACIAS 
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Anexo B. Ficha de evaluación organoléptica de postres lácteos por capa con 

lactosuero. 

FICHA DE EVALUACIÓN ORGANOLÉPTICA DE POSTRES LÁCTEOS POR CAPAS CON 
LACTOSUERO   

NOMBRE:   
 

FECHA:   
 

SEXO: MASCULINO  FEMENINO    

CONCEPTO: Capas de geles desde cremosos hasta firmes con un o sin recubrimiento 
saborizados con diferentes ingredientes.  

 

PRODUCTO ACIDEZ DULZOR COLOR OLOR SABOR AROMA  TEXTURA   

P-101         

P-102         

P-103         

P-104         

INSTRUCCIONES: De un puntaje del 1 al 5; siendo 1 muy malo, 2 malo, 3 Regular, 4 bueno y 
5 excelente.  

 

 

 

OBSERVACIONES:  

 

 

 

 

RECOMENDACIONES:   

MUCHAS GRACIAS 
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Anexo C. Ficha del Cultivo láctico concentrado liofilizado para la inoculación de 

leche directa en tina. CHOOZIT MY-800. 
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Anexo D. Ficha técnica Yogumilk.  
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Anexo E. Ficha de evaluación organoléptica de postres aplicada a Mgs. María 

Augusta  

Molina. 
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Anexo F. Ficha de evaluación organoléptica de postres aplicada a la Doc. 

Yolanda Reinoso. 
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Anexo G. Ficha de evaluación organoléptica de postres aplicada a Ing. Santiago 

Carpio. 
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Anexo H. Ficha de sugerencia de sabores aplicado a la Mgsrt. María Augusta 

Molina. 
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Anexo I. Ficha de sugerencia de sabores aplicado a la Doc. Yolanda Reinoso. 
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Anexo J. Ficha de sugerencia de sabores aplicado al Ing. Santiago Carpio.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Ficha de evaluación organoléptica de postres por capas aplicada a la Doc. 

Yolanda Reinoso. 
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Anexo L. Ficha de evaluación organoléptica de postres por capas aplicada a Mgs. 

María Augusta  

Molina. 

 

 

 

 

 

 



 
73 

 

Fernando David Hurtado Alverca – Diana Rosalía Morocho Sinchi  
 

Anexo K. Ficha de evaluación organoléptica de postres por capas aplicado a la 

Doc. Yolanda Reinoso. 
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Anexo L. Ficha de evaluación organoléptica de postres por capas aplicada al Ing. 

Santiago Carpio. 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  



 
75 

 

Fernando David Hurtado Alverca – Diana Rosalía Morocho Sinchi  
 

Anexo M. Fotos evidénciales con el jurado durante pruebas. 
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Anexo N. Acuerdo con la empresa Salinerito 
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Anexo O. Acuerdo con el Proyecto Urku MiKuna 

 

 

 

Anexo P. Aprobación del Diseño del Trabajo de Integración Curricular 
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