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Se desarrolló una investigación sobre una bebida láctea a base de lactosuero dulce y leche 

de soya adicionando quinua, con el objetivo de evaluar los parámetros físico-químicos, 

microbiológicos y sensoriales. El diseño estadístico aplicado fue un DCA  de un factor 

con tres repeticiones y las unidades experimentales estuvieron conformadas por 500 ml 

cada una. Las variables evaluadas fueron grados brix, pH, acidez, densidad, proteína y 

grasa, además se realizó un análisis sensorial para determinar el tratamiento de mayor 

aceptabilidad al que se le hizo un análisis microbiológico. Los resultados obtenidos 

demostraron que las variables físico-químicas evaluadas presentaron un p<0,05, mientras 

que en la variable grasa no hubo significancia estadística entre los tratamientos, en los 

resultados del análisis sensorial hubo significancia estadística al (p<0,05) en todos los 

atributos evaluados (olor, color, sabor, textura y apariencia  general). El tratamiento que 

presentó mejor aceptación fue el T3 (7% de quinua) el cual presentó los siguientes valores 

15,6 °Brix; pH 6,25; acidez 0,13; densidad 1,040; proteína 3,06 y grasa 0,3%, se realizó 

un análisis microbiológico al tratamiento de mayor aceptación T3 mismo que resultó con 

calidad microbiológica aceptable, valores que se encuentran dentro del rango que 

especifica la Norma INEN 2564:2019 para bebidas lácteas. Se determinó que los niveles 

de quinua no afectaron las características físico-químicas y sensoriales en el producto 

final.  

 

Palabras claves: bebida láctea, lactosuero dulce, leche de soya, quinua. 
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An investigation was developed on a dairy drink based on sweet whey and soy milk 

adding quinoa, with the aim of evaluating the physical-chemical, microbiological and 

sensory parameters. The statistical design applied was a DCA of one factor with three 

repetitions and the experimental units were made up of 500 ml each. The variables 

evaluated were degrees of brix, pH, acidity, density, protein and fat, in addition a sensory 

analysis was carried out to determine the most acceptably treatment that underwent a 

microbiological analysis. The results obtained showed that the physical-chemical 

variables evaluated presented a p <0.05, while in the fat variable there was no statistical 

significance between the treatments, in the results of the sensory analysis there was 

statistical significance at (p <0.05) in all the evaluated attributes (smell, color, taste, 

texture and general appearance). The treatment that presented the best acceptance was T3 

(7% of quinoa) which presented the following values of 15.6 ° Brix; pH 6.25; acidity 

0.13; density 1,040; protein 3.06 and fat 0.3%, a microbiological analysis was carried out 

on the most accepted treatment T3, which resulted in acceptable microbiological quality, 

values that are within the range specified by the INEN 2564: 2019 Standard for dairy 

beverages. It was determined that the levels of quinoa did not affect the physical-chemical 

and sensory characteristics in the final product. 

 

Keywords: dairy drink, sweet whey, soy milk, quinoa. 
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Las bebidas lácteas con suero de leche es el producto líquido obtenido a partir de 

leche y suero de leche, sin la adición de colorantes, ni aromatizantes, ni grasas o proteínas 

no lácteas; siendo la leche la parte mayoritaria en términos cuantitativos en el producto 

final (INEN 2564, 2019). 
 

El lactosuero (LS) es un subproducto que resulta de la elaboración del queso.  Está 

compuesto por 5 % de lactosa, 93 % de agua, 0,85 % de proteína, 0,53 % de minerales, y 

0,36 % de grasa. Las proteínas del lactosuero tienen un valor biológico superior a las 

proteínas del huevo, soya (Glycine max) y caseínas de la leche debido principalmente a 

su larga cadena de aminoácidos (Méndez, Flores, Ramírez, & Merlis, 2017). 

 

El suero de leche es un líquido de aspecto turbio y color blanco amarillento obtenido 

en las queserías después de la elaboración de la cuajada. Es un alimento de futuro por dos 

razones: el consumo mundial de queso está creciendo y por el endurecimiento en materia 

de legislación medioambiental  (Mehra, Marnila, & Korhonen, 2006). 

 

(Chavarria, 2010), menciona que el contenido de proteína está en un rango de 35 a 

44%. Por otra parte para ser una proteína vegetal, la de la soya es excepcionalmente rica 

en lisina y puede servir como suplemento valioso a los alimentos a base de cereales en 

los que la lisina es el factor limitante. La soya como todas las semillas contiene sistemas 

enzimáticos necesarios para la germinación. Tecnológicamente, la más importante 

enzima en la soya es la lipoxigenasa, también conocida como lipoxidasa.  

 

(Coguanor, 2005), indica que la leche de soya pasteurizada es la leche de soya fluida 

sometida a un proceso de pasteurización, a una temperatura no menor de 65ºC, por un 

tiempo definido seguido de un enfriamiento rápido y que elimina riesgos para la salud 

pública al destruir microorganismos patógenos y reducir la microbiota del producto, con 

la mínima alteración de sus características organolépticas y nutricionales. 

 

Desde una perspectiva histórica la importancia de la quinua se encuentra en que esta 

constituyó uno de los principales cultivos alimentarios de las culturas precolombinas de 

América Latina, y sigue siendo un alimento importante para los pueblos quechua y 

aymara de las zonas rurales de la región andina de América del Sur. Para la FAO, “En la 
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actualidad la quinua se encuentra en franco proceso de expansión porque representa un 

gran potencial para mejorar las condiciones de vida de la población de los Andes y del 

mundo moderno”  (FAO, 2011) 

 

El objetivo principal de la investigación fue evaluar la adición de quinua 

(Chenopodium quinoa Willdy) en una bebida láctea a base de lactosuero dulce y leche de 

soya (Glycine max)  y determinar sus propiedades físico-químicas, sensoriales y 

microbiológicas.   

 

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

En países desarrollados, un ciudadano consume entre 80 y 121 g de proteínas por día, 

esta cantidad es aproximadamente el doble de la ingesta diaria recomendada, la cual es 

de 0.8 a 1.5 g/kg de peso corporal por día, dependiendo de la edad y género. Un consumo 

inadecuado de proteína altera el crecimiento y la reparación del organismo, siendo 

especialmente peligrosa en los niños; problema muy común en los países 

subdesarrollados, en los que el consumo de proteína es relativamente bajo y por lo 

general, de origen vegetal  (Contreras, Soto, Castañeda, & Añorve, 2011). 

 

Además presenta proteínas del tipo globulinas, parecidas a las globulinas del 

amaranto, distintas a las del trigo y de calidad biológica superior. La ausencia de gluten 

la vuelve recomendable para los pacientes celíacos, intolerantes a este compuesto. 

También posee un balance de aminoácidos muy semejante al de la carne, por lo que podría 

reemplazar su consumo. 

 

El contenido proteico de la quinoa varía entre 13.8 y 21.9% (b.s) dependiendo de la 

variedad usada (Rojas et al, 2006). Nutricionalmente es importante debido a que es la 

única planta que posee todos los aminoácidos esenciales de acuerdo a los estándares 

nutricionales establecidos por la FAO/WHO (2011). Así, el balance de dichos 

aminoácidos es superior al del trigo, la cebada y la soya a pesar de que ésta última presente 

un contenido superior en proteínas (Maldonado, 2010) 

 

Además, presenta porcentajes elevados de fibra (4,5% b.s.) siendo considerada como 

un alimento apto para diabéticos (Rojas et al., 2006) y para la población celíaca al no 

contener gluten (Callisaya & Alvarado, 2009). 
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Contribuyendo a lo que manifiesta la FAO/WHO 2011,  el aporte de la quinoa en 

cuanto a proteína y fibra es importante; sin embargo y contradictoriamente no existe un 

producto que aproveche estas características y las combine con aquellas ventajas que se 

obtienen mediante una bebida láctea con lactosuero y leche de soya. En la investigación 

se evaluó la adición de quinua (Chenopodium quinoa Willdy) en una bebida láctea a base 

de lactosuero dulce y leche de soya (Glycine max). 

 

 

 

El consumo ecuatoriano de quinua se encuentra entre las 400 t en el 2001 a más de 

500 t en el 2003. Se estima que entre 100 y 200 t de variedades Real y Altiplano ingresan 

de manera no registrada al Ecuador. La quinua nacional se utiliza para la preparación de 

harinas y la importada para enfundar en presentaciones perladas (Peralta, 2009). 

 

(Averos, 2018), señala que se llama bebida láctea a los productos obtenidos a partir 

de ingredientes de origen lácteo, tales como: suero de leche, proteínas lácteas, lactosa u 

otros, cuya sumatoria deberá ser como mínimo del 50% masa/masa del producto final. 

Podrá tener agregados dado que se debe rotular el contenido de leche fluida que contendrá 

el producto se solicita eliminar el requisito de mínimo 30% de leche e incorporar que al 

menos el 50 % de los ingredientes deben ser de origen lácteo. 

 

Al lactosuero se le debe dar un valor agregado para poder industrializar este 

subproducto en la cadena alimenticia y de esta manera sirva de beneficio para la 

alimentación humana y no se convierta en un desperdicio y sea causa de contaminación 

ambiental. La vida diaria de las personas se ve afectada por llevar una alimentación 

inapropiada que afecta su calidad nutricional. Considerando lo mencionado con respecto 

al lactosuero se busca utilizarlo como materia prima para una bebida láctea y de tal 

manera obtener sus bondades nutricionales conjunto con las demás materias primas. El 

lactosuero, soya y quinua, constituyen importantes alimentos ricos en proteína, elemento 

que presenta una alta solubilidad.  

 

En la presente investigación se evaluó la adición de quinua en distintos porcentajes 

(3, 5 y 7 %)  en una bebida láctea a base de lactosuero dulce y leche de soya, aprovechando 
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los componentes que tiene el suero de leche que es rico en micro nutrientes, lactosa y 

proteínas esenciales que pueden ser usadas en distintos productos lácteos.  

 

 

 

3.1. OBJETIVO GENERAL 

 

Evaluar la adición de quinua (Chenopodium quinoa Willdy) en una bebida láctea a base 

de lactosuero dulce y leche de soya (Glycine max)  

 

3.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Evaluar las características físico-químicas (°Brix, pH, acidez, densidad, proteína y 

grasa) de los tratamientos según específica la Norma INEN 2564. 

 Determinar la aceptabilidad de los tratamientos mediante una evaluación sensorial. 

 Realizar un análisis microbiológico al producto de mayor aceptación. 

 

 

 

La combinación de lactosuero y leche de soya con adición de quinua produce un efecto 

positivo en las características físico-químicas y sensoriales del producto final. 

 

 

 

5.1. Bebidas lácteas  

 

Las bebidas lácteas y alimentos lácteos  son definidas como mezclas de leche entera 

y suero lácteo proveniente de la elaboración de quesos dulces o ácidos, también cuando 

las fuentes son leche en polvo (entera o descremada) reconstituidas en agua o mezclas de 

diferentes solidos de leche como por ejemplo suero en polvo, proteínas de suero 

concentrada,   caseinatos de sodio y calcio,  también cuando están asociadas a mezclas 

heterogéneas como leche y suero con frutas y vegetales o cereales como arroz, trigo o 

maíz las cuales también podrían ser fermentadas con los cultivos lácticos tradicionales u 

otros de mayor beneficio a la salud y mejores características organolépticas (Hernández, 

s.f). 

3. OBJETIVOS 

4. HIPOTÉSIS 

5. MARCO REFERENCIAL 
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Las bebidas lácteas según específica la Norma INEN 2564 deben cumplir con los 

requisitos físicos y químicos establecidos en la tabla 1. 

 

Tabla 1. Requisitos físicos y químicos para bebidas lácteas 

 

  Fuente: Norma INEN 2564:2019 

 

5.1.1. Tipos de bebidas  

 

(Mena, 2002), indica que entre los tipos de bebidas que se encuentran en el mercado 

se tienen:  

 

a) Bebidas refrescantes  

Las bebidas rehidratantes para deportistas son refrescos que se formulan para reponer 

líquidos y facilitar la rehidratación tras una actividad física intensa o durante ella, estas 

bebidas se conocen también como isotónicas y reemplazadoras de electrolitos. Este tipo 

de bebidas también contienen carbohidratos como fuente de energía y suelen incluir una 

mezcla de vitaminas, particularmente vitamina C, complejo B y E.  

 

b) Bebidas enriquecidas  

Las bebidas enriquecidas contienen proteínas, minerales, vitaminas y fibra. Algunas 

se destinan a mercados específicos, como las bebidas sin cafeína para niños y que 

contienen un alto nivel de calcio (Londoño, 2008). 

 

c) Bebidas refrescantes a base de lactosuero  

Los productos de exitosa aceptación que emergen del suero, producto de la mezcla 

de suero con jugos frescos de frutas (Londoño, 2008). 

 

Requisito 

Bebidas lácteas con 

suero de leche  

Bebidas lácteas 

aromatizadas  

Método de ensayo 

Contenido mínimo de 

proteína de origen lácteo 

(%) 

 

2,0 

 

1,5 

 

NTE INEN-ISO 8968-1 

IDF 20-1 

Contenido mínimo de 

grasa (%) 

 

2,0 

 

2,0 

 

NTE INEN-ISO 2446 

Acidez máxima (% en 

masa de ácido láctico) 

 

0,17 

 

- 

 

NTE INEN-ISO 13 
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5.1.2. Beneficios nutricionales en las bebidas lácteas  

 

a) Proteína  

Las proteínas son sustancias complejas presentes en toda la materia viva que son el 

material principal de la piel, los músculos, tendones, nervios, sangre, enzimas y 

hormonas. Las proteínas alimenticias entran en el cuerpo y se hidrolizan en aminoácidos 

(Murray, 2001). 

 

b) Calcio  

El calcio tiene determinados nivel en la sangre para que pueda tener lugar la 

coagulación sanguínea; resulta indispensable para mantener el tono muscular, para la 

transmisión de los impulsos nerviosos y para la secreción láctea. Es activador del sistema 

enzimático y comparte con el fosforo un papel esencial en la formación y estabilidad de 

los huesos y dientes (Gutiérrez, 2006).  

 

c) Hierro  

Participa en la estructura de la hemoglobina sanguínea y de la mioglobina muscular, 

con la función de enlazar moléculas de oxígeno. Igualmente, forman parte de las 

moléculas correspondientes a diversas enzimas, que se caracterizan por catalizar los 

procesos redox celular y desempeñan un papel muy importante en la respiración celular. 

En todas estas funciones, la acción del hierro está ayudada por el cobre (Gutiérrez, 2006).  

  

d) Magnesio  

El magnesio es un mineral importante para el funcionamiento normal de muchas 

enzimas (sustancias que desencadenan reacciones químicas del cuerpo), pero que también 

intervienen en el funcionamiento muscular y la formación de los huesos. Más de la mitad 

del magnesio total del cuerpo está en los huesos (Primo, 1998). 

 

5.2. Lactosuero 

 

El Lactosuero es un producto de la fabricación de queso fresco, y se caracteriza 

porque tiene proteínas y fracciones proteicas de alto valor biológico como la β-

lactoglobulina (6,8g/L), la α- lactoalbumina (1-2 g/L), péptidos, albúmina sérica (0,4g/L), 

inmunoglubulinas, lactoferrina, lactoperoxidasa y glicomacropéptidos, alta cantidad de 

lactosa (44-52g/L) (Londoño, 2008). 
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El lactosuero contiene 4,7 g de carbohidratos (lactosa) componente principal, seguido 

de las proteínas con una alta proporción de aminoácidos azufrados, lo que contribuye a 

una gran calidad nutricional (Gutiérrez, Mundo, Roque, & Díaz, 2012) 

 

Gonzáles (2011), indica que las proteínas del lactosuero juegan un papel importante 

en la nutrición, funcionalidad y actividad biológica. Estudios previos han reportado que 

las proteínas séricas presentan el mayor valor biológico. Estas poseen péptidos 

encriptados que podrían ser liberados a través de procesos fermentativos o utilizando 

enzimas propias de la digestión natural o comerciales. La especificidad de la relación 

enzimas proteínas del lactosuero condiciona factores tales como composición, 

hidrofobicidad del C-terminal, masa molecular y orden de los aminoácidos en las 

secuencias peptídicas, lo que impacta en la actividad biológica. 

 

5.2.1. Grado de contaminación del lactosuero  

 

Se estima que a partir de 10 litros de leche se puede producir un promedio de 8 a 9 

litros de lactosuero, estas cifras representan el 90% del volumen de la leche y el que tiene 

un alto contenido de nutrientes como proteína y lactosa que al ser arrojadas junto con el 

líquido al ambiente sin ningún tipo de tratamiento se convierte en un fuerte contaminante, 

por la materia orgánica que contiene. Si esta descarga al drenaje es constante y llega a 

ríos y suelos, alterará las propiedades fisicoquímicas de los ecosistemas presentes. Por 

ejemplo, en el caso de los suelos, disminuye el rendimiento de las cosechas (Ramírez & 

Valencia, 2009). 

 

5.2.2. Composición química y tipos de lactosuero 

 

La composición química del lactosuero varía según la leche, el tipo de queso 

fabricado, el proceso tecnológico empleado en la fabricación de queso. A partir de estas 

diferencias se encuentran dos tipos fundamentales de lactosuero: si es procedente de 

fabricaciones de coagulación enzimática por uso de enzima coagulante, la cual actúa 

sobre las caseínas de la leche y las cortan o rompen, haciendo que estas se desestabilicen 

y precipite, obteniendo de esta forma el lactosuero dulce. Si la cuajada se consigue por 

acidificación se obtiene lactosuero ácido; en este caso, resulta del proceso de una 

coagulación ácida, de adición de ácidos orgánicos para coagular la caseína (Parra, 2009). 
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5.2.3. Clasificación del lactosuero 

 

a) Suero dulce  

Se obtiene como subproductos de quesos duros, semiduros y frescos en los que se 

utiliza cuajo, su acidez es de pH>5.8. La precipitación de las proteínas se produce por 

hidrólisis específica de la caseína. Por lo tanto, el pH es próximo al de la leche inicial y 

no hay variación de la composición mineral. El suero dulce contiene baja concentración 

de calcio ya que este queda unido al complejo de caseína (paracaseína cálcica y proteína 

sérica) que se coagula (Keating, 2002). En la tabla 2 se indica la composición química 

del lactosuero. 

 

Tabla 2. Composición química (%) del lactosuero dulce 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                                          Fuente: Guerrero, 2010 

 

b) Suero ácido  

El suero ácido contiene más calcio y fosfatos que el suero dulce debido a la acción 

disolvente del ácido que se utiliza para precipitar la caseína (Márquez, 2009).  

 

Aportando lo que menciona Márquez (2009), el lactosuero puede ser utilizado como 

medios de cultivos, se puede producir ácidos orgánicos, producción de alcohol en la 

elaboración de bebidas fermentadas, jarabes de suero, se puede en biopelículas entre 

muchos productos más. 

 

5.2.4. Valor nutricional del suero  

 

Los principales componentes del lactosuero, tanto dulce como ácido, son el agua (93-

94%), lactosa (70-75% de los sólidos totales), proteínas séricas (8-11% de los sólidos 

totales) y minerales (10-15% de los sólidos totales) (Staples, 2006). 

Componente Contenido (%) 

Humedad 93-94  

Extracto seco 5-7 % 

Grasa 0,2 – 0,8  

Proteína 0,8 – 1,0  

Lactosa 4,5 – 5,2  

Sales minerales 0,56  

Ácido láctico 0,2 – 0,3 

pH 6,0 – 6,6 
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5.2.5. Componentes del suero lácteo  

 

El suero lácteo como se ha mencionado anteriormente está compuesto de un alto valor 

de nutrientes, entre los cuales se encuentra la lactosa, proteína tales como β-

Lactoglobulina, α-Lactoalbúmina, Inmunoglobulinas, albumina sérica bovina (BSA) 

(Van der Schans, 2002). 

 

a) Lactosa  

El suero contiene una alta cantidad de lactosa (hasta el 75% de los sólidos totales). 

Aunque la lactosa es un buen substituto para el azúcar en los alimentos dietéticos, tiene 

también muchas desventajas: no es un azúcar valioso; y es necesario dividirla en glucosa 

y galactosa por acción de la enzima lactosa (Van der Schans, 2002).  

  

b) Proteínas del suero lácteo  

Las proteínas del suero son el conjunto de sustancias nitrogenadas que no precipitan 

cuando el pH de la leche se lleva a un pH de 4.6, por eso se lo denomina proteínas 

solubles, representan aproximadamente el 20% del total de proteínas de la leche  

(Veisseryre, 2002). 

 

Las características fisicoquímicas de la proteína del suero son muy diferentes a las de 

las caseínas. Las proteínas del suero permanecen solubles al pH acido del estómago, a 

diferencia de las proteínas que precipitan y forman coágulos (Jiménez & García, 2006) 

 

c) β-Lactoglobulina 

La beta-lacto globulina es una excelente fuente de aminoácidos esenciales en especial 

los de cadena ramificada los cuales pueden ayudar la degradación del glucógeno muscular 

y repone el glucógeno durante el ejercicio. Además, estimula la fijación de vitaminas 

liposolubles aumentando la biodisponibilidad ((INUTCAM), 2010). 

 

d) α-Lacto albúmina 

La alfa-lacto albumina tiene un alto contenido de triptófano, aminoácido esencial, 

con beneficios potenciales para la producción de serotonina, la regulación del sueño y 

mejora el estado de ánimo bajo estrés. Provee todos los aminoácidos esenciales y 

aminoácidos de cadena ramificada que posee una actividad potencial contra el cáncer 

(Recio & López, 2005). 
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e) Inmunoglobulinas  

Pertenecen a los tipos IgA e IgE y proceden de las células plasmáticas del tejido 

conjuntivo de la mama. Algunos científicos, según se ha dicho antes, ven en ello la razón 

de ser de la leche, ya que permiten transmitir cierta inmunidad a la cría (principalmente 

la memoria de las enfermedades que la madre ha sufrido) (Proteínas del lactosuero, 2009).  

 

f) Albumina sérica bovina (BSA) 

La albumina del suero vacuno vincula los ácidos grasos y otras moléculas pequeñas. 

Debido a su alto contenido de la cisteína, la albumina del suero vacuno puede ser fuente 

importante para la producción del glutatión en el hígado (Van der Schans, 2002). 

 

g) Lactoferrina  

Es una glucoproteína q constituye aproximadamente 1 a 2% de los componentes de 

proteína de suero, inhibe el crecimiento de bacterias y hongos, debido a su capacidad para 

unirse al hierro (Kreider, 2004). La lactoferrina no es coagulable mediante tratamientos 

térmicos ni mediante manipulación de pH menciona (Smithers, 2008). 

 

h) Lacto peroxidasa 

Es una glicoproteína que constituye aproximadamente el 0.5% de la proteína de suero. La 

lactoperoxidasa es un agente antibacteriano natural. La lactoperoxidasa es una enzima 

termoestable, posee efectos inhibitorios contra la escherichia Coli, Pseudomonas 

aeruginosa y Salmonella typhimurium, además de evitar el crecimiento de bacterias gram 

positivas (Valencia et al., 2002).  

 

i) Carbohidratos del suero  

La lactosa es el componente mayoritario de la materia seca de la leche. Otros azúcares 

están también presentes, pero en cantidades vestigiales. Se trata principalmente de 

poliósidos que contienen fructosa y glúcidos nitrogenados, como la N-acetil glucosamina. 

La lactosa es un glúcido reductor que pertenece al grupo de los diholósidos. Está formada 

por la unión de una molécula de α o β-glucosa y otra de β- galactosa. La evolución más 

frecuente, y a la vez más importante, es su transformación en ácido láctico, llevada a cabo, 

principalmente, por numerosas bacterias (Choez, 2010). 
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j) Minerales del suero  

Los minerales de la leche se transfieren al suero o a los permeados después de la 

coagulación de la proteína en la producción de la cuajada (Kobukowski, Szpendowski, & 

Salmanowicz, 2006). 

 

k) Vitaminas del suero  

El suero contiene vitaminas liposolubles son muy escasas, al carecer este producto 

de suficiente materia grasa. La presencia de muchas de estas vitaminas, lo hacen un medio 

de características positivas para el desarrollo de fermentaciones (Aprovechamiento 

industrial del suero de quesería, 2012). 

 

5.2.6. Usos del lactosuero  

 

Una de las alternativas para la utilización del lactosuero es la elaboración de las 

bebidas refrescantes, fermentadas y alcohólicas están entre los productos de más 

aceptación, debido a sus bajos costos de producción, alto valor nutricional, grado de 

calidad alimenticia y por su aceptable sabor, ya que estas bebidas usualmente son 

producto de la mezcla del lactosuero con el jugo de frutas cítricas, siendo compatibles 

con el sabor acido del lactosuero (Parra, 2009). 

 

5.3. Soya 

 

La soya originaria del norte y centro de china, ha sido y continua siendo un alimento 

milenario de los pueblos de oriente, una de las cinco semillas sagradas junto con el arroz, 

el trigo, la cebada, y el mijo es una legumbre de ciclo anual, pertenece a la familia de la 

Papilonáceas, en otros países que las conocen popularmente como soya (Portugal, Francia 

e Inglaterra), soia (Italia) y sojabohne (Alemania) (Ridner, 2006). 

 

La soya o soja (Glycine max), es una planta herbácea anual originaria del suroeste de 

Asia en el siglo XI a. C. Se propagó rápidamente a China, Japón, Korea y Rusia para 

luego cubrir la mayoría de los países asiáticos. Se introdujo por primera vez en Europa y 

América del Norte como un cultivo de forraje en el siglo XX. Actualmente es una de las 

leguminosas más usadas en la alimentación humana debido a su alto contenido de proteína 

(40 %) y grasa (18 %) (Aguirre y Sarauz, 2015; Vaughan y Judd, 2017). 

  



12 
 

(Martínez, 2016), indica que la soya es una legumbre muy rica en ácidos grasos 

esenciales (omega 3 y omega 6) y contiene muy pocas grasas saturadas. Además, aporta 

numerosas vitaminas (vitaminas del grupo B, vitamina E), minerales (hierro, calcio, 

fósforo, potasio y zinc) e isoflavonas. Es un alimento rico en grasas, en su mayoría 

poliinsaturadas, como los ácidos grasos omega 3 y omega 6, necesarios para el correcto 

funcionamiento del metabolismo, la circulación sanguínea, el sistema inmunológico, el 

cerebro. También contiene lecitina, que seguramente conocerás como emulsionante, ya 

que figura en las etiquetas de muchos productos que puedes adquirir en el supermercado, 

como chocolate, margarinas, repostería industrial, etc. Otra de sus propiedades está 

relacionada con su contenido en fibra, 15,7 gramos de fibra por cada 100 gramos de soja, 

la convierten en un magnífico aliado para combatir o aliviar el estreñimiento, mejorando 

el tránsito intestinal.  

 

Los carbohidratos presentes en la soya son de bajo índice glucémico (elevación de 

glucosa en sangre) 100g de soja aportan 15,8g de carbohidratos. Otra de sus propiedades 

está relacionada con su contenido en fibra: 15,7 gramos de fibra por cada 100 gramos. De 

esta forma, se trata de un magnífico aliado para combatir o aliviar el estreñimiento, 

mejorando el tránsito intestinal. Otras de sus propiedades son: reduce el riesgo de 

desarrollar enfermedad coronaria, ayuda a disminuir los niveles de colesterol y 

triglicéridos, a disminuir la tensión arterial, Es un alimento con un alto valor nutricional 

que puede suplir las carencias de la dieta vegetariana, mejora el tránsito intestinal. 

Consumir regularmente soya ha demostrado que disminuye la incidencia de varios tipos 

de cáncer, como el cáncer de mama y próstata, disminuye la pérdida de densidad en los 

huesos, mejorando la salud ósea. Las isoflavonas que contiene ayudan a reducir los 

síntomas de la menopausia (sofocos, osteoporosis) (Martínez, 2016). 

 

5.3.1. Composición nutricional de la soya 

 
En la tabla 3 se observan los principales componentes de la soya como los nutrientes, 

vitaminas y minerales los mismo que se encuentran en cantidades de 100 g. 

 

 

 

 

 

https://vitaliv.app/ventajas-de-las-legumbres/
https://vitaliv.app/a-que-llamamos-acidos-grasos-esenciales/
https://vitaliv.app/a-que-llamamos-acidos-grasos-esenciales/
https://vitaliv.app/omega-3-esencial-saludable/
https://vitaliv.app/vitamina-e/
https://vitaliv.app/hierro-en-la-dieta/
https://vitaliv.app/calcio/
https://vitaliv.app/fosforo/
https://vitaliv.app/potasio-en-la-dieta/
https://vitaliv.app/zinc-en-la-dieta/
https://vitaliv.app/fibra-funciones-y-beneficios/
https://vitaliv.app/dieta-vegetariana/
https://vitaliv.app/alimentos-nutrientes-prevenir-los-sintomas-la-menopausia/
https://vitaliv.app/osteoporosis/
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Tabla 3. Composición nutricional de la soya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                            Fuente: Ampuero, 2014 

 
5.3.2. Leche de soya 

 

La leche de soya, es el alimento líquido blanquecino que se obtiene de la emulsión 

acuosa resultante de la hidratación de granos de soya entero (Glycine max), 

seleccionado y limpio, seguido de un procesamientos tecnológico adecuado. Su fórmula 

puede contener azúcar, colorantes, saborizantes y conservantes (Coguanor, 2005). 

 

(Pamplona, 2003), explica que entre los aminoácidos principales que contienen 

azufre (metionina y cistina), su porcentaje en la proteína de soya es cerca del 70%, que 

de la proteína total del huevo, por otra parte para ser una proteína vegetal, la soya es 

excepcionalmente rica en lisina y puede servir como suplemento valioso a los alimentos 

a base de cereales en los que la lisina es el factor limitante. 

 

La leche de soya se obtiene a partir de las semillas de la soya. A partir de esta se 

puede elaborar yogurt, tofu, bebidas de soya, cremas, mantequillas vegetales, etc. La 

Componentes Cantidad en 100 g. 

Nutrientes 

Proteína 30 g 

Aceites 26 g 

Fibras 0,5 g 

Cenizas 5 g 

Carbohidratos 35,5 g 

Humedad 3 g 

Vitaminas 

Vitamina A 15000 UI 

Vitamina D 400 UI 

Vitamina E 2 UI 

Vitamina B1 0,5 mg 

Vitamina B2 0,8 mg 

Vitamina PP 9 mg 

Vitamina B12 0,9 mg 

Vitamina C 20 mg 

Ácido fólico 100 mcg 

Minerales  

Calcio 400 mg 

Fósforo 200 mg 

Hierro 5 mg 

Yodo 0,1 mg 
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leche de soya es mucho más digerible que la leche de vaca, la razón se encuentra en que 

la leche animal precisa de las enzimas de lactasa para digerir la lactosa de la leche. 

 

5.4. La quinua 

 

Su nombre científico es (Chenopodium quinoa Willd), es quizá, hoy en día, la 

quenopodiácea más conocida en el mundo entero, por sus propiedades nutricionales. La 

quinua es un pseudocereal originario de América del Sur. Se cultivaba ya hace 5.000 años 

en áreas andinas de Perú y Bolivia, en las que era utilizada como alimento sagrado y como 

ofrenda a los dioses indígenas (incas, quechuas, aymaras y otros) (Salcines, 2009). 

  

La quinua es un gran alimento por ser completo en sus nutrientes, aporta proteínas 

de alta calidad, aceites saludables, fibra, almidón, vitaminas y minerales especialmente 

importantes para los niños entre ellos el calcio, hierro, fósforo, magnesio, potasio y zinc. 

Todos estos nutrientes por lo general están más concentrados en la quinua que en la 

mayoría de cereales. Dentro de los granos andinos es el de mayor versatilidad para el 

consumo. El grano entero, la harina cruda o tostada, hojuelas, sémola y polvo instantáneo 

pueden ser preparados de múltiples formas (Cerezal, Acosta, Rojas, Romero, & Arcos, 

2011). 

 

Según Tapia et al., (2014) manifiesta que la quinua es un grano alimenticio 

domesticado, protegido y conservado por los pueblos indígenas andinos de la Región 

Andina de América del Sur. Su principal centro de origen y de conservación es el 

Altiplano alrededor del lago Titicaca del Perú y Bolivia sobre los 3800 msnm. Las 

evidencias encontradas en departamento de Ayacucho, en el Perú, indicarían que su 

domesticación ocurrió 5000 años A.C., comprobándose durante este proceso la variación 

de semillas de color oscuro a blanco. 

 

La quinua en el campo de la nutrición tiene especial significancia porque aporta alto 

porcentaje de proteínas (10 – 23%) y minerales como el calcio (Mamani y Echenique, 

2013). Además esta especie de reconocido valor alimenticio se perfila como uno de los 

cultivos potenciales y prometedores, ante el cambio climático global, para convertirse en 

producto para el consumo humano en el ámbito mundial, debido a que posee 

características muy particulares en cuanto a resistencia y tolerancia a factores limitantes 

como clima y suelo (Bosque et al., 2013). 
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Existen 3000 variedades conservadas de quinua, mostrando variabilidad en el color 

de la semilla, planta, tallos, tipos de inflorescencia, contenido de saponina, proteína, 

betacianinas, contenido de oxalatos de calcio, adaptación a diferentes condiciones 

agroecológicas (Sulpúlveda, Thomet, Palazuelos, & Mujica, 2004). 

 

Según la FAO (2000), su contenido de proteínas la convierte en un buen sustituto de 

la carne, lácteo y huevos. 

 

5.4.1. Beneficios de la quinua  

 

Según (Cuadrado, 2012), indica que la quinua posee un excepcional equilibrio de 

proteínas, grasa, aceite y almidón que al consumirlo es muy beneficiosa para la nutrición 

humana. Sus bondades se pueden resumir de la siguiente manera: 

 

 La quinua es un producto sin gluten, lo que faculta su utilización en la preparación de 

alimentos dietéticos, apropiados para personas celiacas, con problemas de sobre peso 

o enfermos convalecientes.  

 Es rico en fibra la misma que ayuda al organismo mejorando su funcionamiento del 

sistema digestivo y es muy apropiado para personas de tercera edad.  

 Posee alto contenido de lisina que es importante para el desarrollo del cerebro.  

 Contiene todos los aminoácidos esenciales para el ser humano, lo que lo hace un 

alimento completo y es de fácil digestión.  

 Controla los niveles de colesterol en sangre, ya que su fibra y sus lípidos insaturados 

favorecen el perfil lípido en el organismo (Cuadrado, 2012). 

 

 

 

La quinua se caracteriza por ser un grano con destacables características 

nutricionales, además de su valor nutritivo, tiene un gran potencial económico, ya que 

toda la planta puede ser utilizada, como es: las hojas que se pueden consumirse en 

ensaladas, las semillas enteras o molidas en harina que pueden ser empleadas en una gran 

variedad de aplicaciones en alimentos, las saponinas sustancia amarga del grano que debe 

ser removida para su consumo y que en la actualidad constituye principalmente un 

desecho industrial con un interesante nicho en la industria farmacéutica, de cosméticos, 

en detergentes y en la industria minera (Bergesse, y otros, 2015). 

5.4.2. Usos de la quinua  
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Así mismo, a parte de su nutrición humana y animal por su alto valor nutricional, este 

pseudocereal constituye un producto de varios, que lo hacen un elemento de gran utilidad 

para el ser humano según  (Hernández, 2015). La quinua es utilizada también como: 

  

 Control de factores de riesgo, en la prevención de enfermedades crónicas.  

 Actividad cicatrizante de geles elaborados de extractos de quinua.  

 Valor ornamental. 

 Puede servir industrialmente para uso alimenticio.  

 Mejora el curso de algunas enfermedades crónicas degenerativas. 

 

5.4.3. Proteína de la quinua  

 

Según la FAO (2011), indica que la quinua se destaca de los demás alimentos de 

origen vegetal por su alto contenido de proteína de 11,00 y 21,30 %, dependiendo de la 

variedad. Su contenido proteico es casi el doble en comparación a otros cereales como: 

el arroz, el trigo y maíz.  

 

Además, la quinua constituye proteínas de alto valor biológico, es decir que contiene 

todos los aminoácidos, incluidos los esenciales, o sea los que el organismo es incapaz de 

fabricar y por tanto requiere ingerirlos con la alimentación. No obstante, la importancia 

de las proteínas de la quinua radica en la calidad y cantidad de aminoácidos considerados 

esenciales. 

 

5.4.4. Harina de quinua 

 

Mujica et al., (2006), indica que la harina de quinua es el resultado del proceso donde 

la quinua desaponificada es molida a presión y fricción y luego sometida a un ventilado 

para obtener elevado nivel de pulverización obtener una materia de calidad.  

 

Se transforma la quinua en hojuelas y harina, su almidón es bueno para 

panificación. Los granos de segunda clase y los subproductos de la cosecha se destinan 

para consumo de aves, cerdos y rumiantes. La superficie rugosa y seca del grano se 

desprende fácilmente con agua caliente o al ser hervida. La capa o pericarpio almacena 

sustancias amargas como la saponina y diversos glicósidos de alto peso molecular, 

formados por una o más cadenas carbohidratadas y una aglicona denominada sapogenina, 
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principalmente del tipo triterpenoide siendo el ácido oleanólico y la hederagenina los 

constituyentes principales (Blanco, 2003). 

 

5.5. Análisis sensorial  

 
Para Sancho et al., (2002) la valoración sensorial ha demostrado ser un instrumento 

de gran eficacia para el control de calidad y aceptabilidad de un alimento. 

 

El análisis sensorial se ha definido como una disciplina científica usada para medir, 

analizar e interpretar las reacciones percibidas por los sentidos de las personas hacia 

ciertas características intrínsecas de un alimento como son su sabor, olor, color y textura, 

que son los indicadores organolépticos de aceptación o rechazo de un producto, por lo 

que el resultado de este complejo de sensaciones captadas e interpretadas son usadas para 

medir la calidad de los mismos (Sancho et al., 2002). 

  

Otro concepto que se le da a la evaluación sensorial es el de la caracterización y 

análisis de aceptación o rechazo de un alimento por parte del catador o consumidor, de 

acuerdo a las sensaciones experimentadas desde el mismo momento que lo observa y 

después que lo consume. Es necesario tener en cuenta que esas percepciones dependen 

del individuo, del espacio y del tiempo principalmente (Hernández, 2005).  

  

5.6. Descripción de la escala hedónica  

 

(Anzaldúa, 1994), indica que las escalas presentan a los jueces una descripción verbal 

de la sensación que les produce la muestra, deben contener siempre un número impar de 

puntos, y se debe incluir siempre el punto central “ni me gusta ni me disgusta” que 

corresponde a valor de indiferencia, a éste punto se le asigna generalmente la calificación 

de cero. 

 

A los puntos por encima del valor de indiferencia se les otorga valores numéricos 

positivos, indicando que las muestras son agradables; en cambio, a los puntos por debajo 

de éste valor se les asignan valores negativos, correspondiendo a calificaciones de 

disgusto. Ésta forma de asignar el valor numérico tiene la ventaja de que facilita mucho 

los cálculos, y es posible conocer al primer vistazo si una muestra es agradable o 

desagradable, cuando se evalúa una o dos muestras deben usarse pequeñas puntuaciones, 

mayor número de muestras requiere una puntuación mayor. 



18 
 

5.7. Tipos de jueces  

 

A continuación se detallan los tipos de jueces que existen para la evaluación de los 

alimentos. 

 

Juez Experto.- Es una persona que tiene gran experiencia en probar un determinado tipo 

de alimento, posee una gran sensibilidad para percibir las diferencias entre muestras y 

para distinguir y evaluar las características del alimento (Anzaldúa, 1994). 

 

Juez Entrenado.- Es una persona que posee bastante habilidad para la detección de 

alguna propiedad sensorial, o algún sabor o textura en particular, que ha recibido cierta 

enseñanza teórica y práctica acerca de la evaluación sensorial y que sabe exactamente lo 

que se desea medir en una prueba. (Anzaldúa, 1994). 

 

Juez Semientrenado.- Personas que han recibido un entrenamiento teórico similar al de 

los jueces entrenados, que realizan pruebas sensoriales con frecuencia y posee suficiente 

habilidad, pero que generalmente participan en pruebas discriminativas sencillas, las 

cuales no requieren de una definición muy precisa de términos o escalas (Anzaldúa, 

1994). 

 

Juez consumido.- Es una persona que no tiene nada que ver con las pruebas, ni trabaja 

con alimentos como los investigadores o empleados de fábricas procesadoras de 

alimentos, ni han efectuado evaluaciones sensoriales periódicas y por lo general son 

tomadas al azar (Anzaldúa, 1994). 

 

 

 

6.1. Métodos 

 

6.1.1. Localización del experimento 

 

El desarrollo de la tesis se realizó  en el Laboratorio de Procesos Agroindustriales de 

la Facultad de Ciencias Zootécnicas, extensión Chone,  el mismo que está equipado con 

máquinas y equipos para desarrollar algunos tipos de productos alimenticios. 

 

6. MATERIALES Y MÉTODOS 
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Los análisis físico-químicos que  se midieron en el desarrollo de la bebida láctea 

fueron °Brix, pH, acidez titulable, y densidad, los mismos que fueron realizados dentro 

del Laboratorio de Procesos Agroindustriales.  

 

Los análisis de grasa, proteína y microbiológicos se realizaron en los laboratorios de 

la carrera de Agroindustria de la ESPAM “MFL”, ubicado en la ciudad de Calceta Cantón 

Bolívar Manabí Ecuador, siguiendo los parámetros que específica la Norma INEN 

2564:2019 para bebidas lácteas. 

 

6.1.2. Diseño experimental 

 

El diseño experimental es una técnica que permite identificar y cuantificar las causas 

de un resultado dentro de un estudio experimental. Para la elaboración de la bebida láctea 

se empleó un diseño completamente al azar (DCA) con tres repeticiones, en donde el 

factor estudiado fue la adición de quinua al 3, 5 y 7 % incluido un testigo sin la inclusión 

de quinua. De acuerdo a los resultados del ANOVA en la comparación de medias de los 

tratamientos se aplicó Tukey al (p<0,05). Para los resultados del análisis sensorial se 

empleó estadística no paramétrica haciendo uso de la prueba de KRUSCALL WALLIS. 

El registro de los datos fue ingresado a un programa estadístico (InfoStad versión, 2017). 

A continuación se detallan los tratamientos estudiados. 

 

    Tabla 4. Tratamientos aplicados en el experimento 

 

Unidad experimental 

● Números de tratamientos:                       4 

● Número de repeticiones:             3 

● Número de unidades experimentales:          12 

● Número de litros por unidad experimental:                    6 litros. 

● Número total de litros:                        24 litros. 

 

 

TRAT. 

 

 

CÓDIGO 

 

 

FACTOR 

 

 

 

 

REPETI- 

CIONES 

 

TRATAMIENTO   

UNIDAD  

EXPERIEMNTAL 

 

 

TOTAL 

 

1 T1 Concentración de quinua 3 % 3 2000 ml. 6000 ml. 

2 T2 Concentración de quinua 5 % 3 2000 ml. 6000 ml. 

3 T3 Concentración de quinua 7 % 3 2000 ml. 6000 ml. 

4 To 0 % quinua 3 2000 ml. 6000 ml. 
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6.1.3. Materiales y equipos  

 

Los materiales y equipos utilizados en la investigación se detallan a continuación: 

 

Materiales: 

 Lactosuero dulce 

 Soya 

 Quinua 

 Agua 

 CMC 

 Azúcar 

 

Equipos: 

 Termómetro 

 pH-metro 

 Acidómetro 

 Brixómetro  

 Balanzas 

 Vasos de precipitación 

 Licuadora industrial 

 Mesa de trabajo de acero inoxidable  

 Cocina 

 Ollas  

 Pinza 

 Coladores, lienzos 

 Cucharas, cuchillos 

 Embudo 

 Botellas de vidrio 

 

Materiales de oficina: 

 Computadora  

 Esferográficos  

 Impresora  

 Cámara digital  
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 Calculadora  

 Flash memory  

 Hojas de papel bond 

 

6.1.4. Manejo de la investigación 

 

La materia prima utilizada en la investigación fue la siguiente: soya en grano obtenida 

del supermercado Akí Chone, harina de quinua obtenida en el Supermaxi en la ciudad de 

Quito, lactosuero el cual se obtuvo del proceso de  elaboración de queso fresco 

pasteurizado elaborado para el desarrollo de la investigación.  

 

Grados Brix.- Los grados brix se miden usando el refractómetro (Rolle, 2007). Para 

medir los grados brix se aplicó el método que específica la Norma INEN 380:1995,  para 

comprobar el cumplimiento de la misma. Para medir los °Brix se ajustó el refractómetro 

con agua destilada, se colocó una gota de la muestra de la bebida láctea en la superficie 

del prisma fijo, se esperó unos segundos hasta que el valor se estabilizó, se procedió a 

limpiar la superficie del brixómetro con mucho cuidado con un paño humedecido con 

agua después de hacerse la lectura. 

 

pH.- El pH de un producto indica el nivel de acidez del producto y se mide en una escala 

de 0 a 14, un pH de 7 es neutro. Los valores menores de siete son ácidos, los de más de 

siete son alcalinos, (Rolle, 2007). Para determinar el pH de la materia prima utilizada y 

del producto elaborado, se empleó el pH-metro como especifica la Norma INEN 

1842:2013. 

 

Acidez titulable.- Para determinar el porcentaje de acidez, se empleó el método AOAC 

18TH 942 15, valorando la muestra con solución de hidróxido de sodio 0,1N adicionando 

cinco gotas de fenolftaleína como indicador. 

 

Densidad.- La densidad es una medida utilizada por la física y la química para determinar 

la cantidad de masa contenida en un determinado volumen. La densidad se la midió por 

medio del lactodensímetro, este método consistió en colocar 250 ml de muestra para luego 

colocar el lactodensímetro y tomar los respectivos valores. 
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Determinación del % proteína.- Para determinar el contenido de proteína bruta se aplicó 

el método Kjeldahl según especifica la Norma INEN 16 (anexo 2). 

 

Determinación del % grasa.- El contenido de grasa se lo estableció según las 

especificaciones de la Norma INEN 12 (anexo 2). 

 

Análisis microbiológicos.- Los análisis microbiológicos solo se realizaron al producto 

de mayor aceptación y fueron los siguientes: 

 

Aerobios mesófilos.- Métodos de ensayo INEN ISO 4833 (Anexo3). 

 

Listeria monocytogenos.- Métodos de ensayo INEN ISO 11290-1 (Anexo 3). 

 

Salmonella spp.-  Métodos de ensayo INEN ISO 6785 (Anexo 3). 

 

Escerichia coli.- Métodos de ensayo INEN ISO 11866 (Anexo 3). 

 

Análisis sensorial.- Una vez culminado el proceso de elaboración de la bebida láctea 

después de 48 horas previamente refrigerada, se procedió a realizar el análisis sensorial 

entregando las muestras codificadas aleatoriamente a 30 panelistas no entrenados para su 

respectiva degustación, se entregó una hoja donde se califica cada atributo evaluado (olor, 

color, sabor textura y apariencia general) bajo la metodología y la guía general para 

establecer un perfil sensorial ISO 13299:2003- INEN-ISO 13299) utilizando una escala 

de nueve puntos, en la que el número uno significa “me disgusta muchísimo”, el número 

dos significa “me disgusta mucho”; el número tres que significa “me disgusta 

moderadamente”; el número cuatro que significa “me disgusta poco”; el número cinco 

que significa “ni me gusta – ni me disgusta”; el número seis que significa “me gusta 

poco”; el número siete que significa “me gusta moderadamente” el número ocho que 

significa “me gusta mucho” y el número nueve que significa “me gusta muchísimo” 

(Anexo 4). 

 

La elaboración de la bebida láctea de lactosuero dulce con leche de soya con adición 

de quinua se realizó siguiendo el siguiente diagrama de proceso que se detalla a 

continuación: 
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BEBIDA LÁCTEA A BASE DE LACTOSUERO DULCE Y LECHE DE SOYA CON QUINUA  

 

                                                                      Recepción de la materia prima      

 

                                                                   Extracción de la leche de soya y lactosuero  

                                                                    

                                 Análisis de m.p. (°Brix, acidez, densidad y pH) 

                           

   

                                                                     Mezcla de la leche de soya y lactosuero         

               

                                                                      Homogenización (adición de quinua a los tratamientos) 

 

 

                                            Pasteurización de la bebida 85°C x 20 min 

  

                                                                      Enfriamiento 65°C         

           

Envasado                                                                               

 

                                            Pasteurización de los envases 100°C 

 

                                                     Almacenado 4°C                               

 

 

 

                                                                                                        

 

Descripción del proceso de elaboración de la bebida láctea a base de lactosuero dulce 

y leche de soya con adición de quinua       

                                                                                                                                                      

Recepción de la materia prima.- Se receptó el lactosuero dulce que se obtuvo de la 

elaboración de un queso pasteurizado, la soya y la quinua se obtuvieron  de los 

supermercados. 

 

 

 

 

 

Lactosuero, Leche de 

soya, harina de quinua, 

azúcar, CMC 

 

 

 

 

 

 

 
Una vez remojada la soya se licuo para 
extraer la leche. 

El lactosuero se extrajo previa 

elaboración del queso pasteurizado. 

  

50 % lactosuero dulce 

50 % leche de soya 

  

T0 = 0% quinua 

T1= 3% quinua 

T2= 5% quinua 

T3= 7% quinua 
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Extracción de la leche de soya y el lactosuero 

 

Leche de soya.- Se seleccionaron los granos con el objetivo de remover los materiales 

extraños, como piedras, pajas, hierbas, entre otros. Posteriormente se enjuagó con agua 

potable para remover todas las impurezas del grano, una vez lavado los granos se 

sometieron en remojo en agua fría por un lapso de 24 horas con el fin de facilitar el 

descascarillado. Después del tiempo del remojo se procedió a pelar los granos de soya, 

para luego escaldarlos 100°C por 30 minutos con el fin de desactivar la enzima 

lipoxigenasa, terminado el escaldado se procedió a licuar el grano de soya con agua 

caliente a 90°C, en una proporción de peso/volumen (1 kilo de soya/ 2 litro de agua). 

Luego se procedió a extraer la leche de soya con ayuda de un lienzo, con el fin de eliminar 

el bagazo para evitar problemas durante la elaboración de la bebida láctea.  

 

El lactosuero.- Se lo obtuvo de la elaboración de un queso fresco pasteurizado realizado 

en el mismo día. 

 

Análisis de la materia prima.- Se realizaran los respectivos análisis a cada una de las 

materias primas utilizadas, en el caso del lactosuero tuvo un pH de 6,45;  7,1 °Brix; 

Densidad: 1,023 y 0,13°D. La leche de soya tuvo un pH de 6,23; 4,9 °Brix; Densidad: 

1,020  y 0,18°D. 

 

Mezcla de la leche de soya y lactosuero.- Consistió en  mezclar por partes iguales el 

lactosuero dulce y la leche de soya (50% de lactosuero dulce y 50% de leche de soya) las 

mezclas tuvieron los siguientes valores: pH = 6,39 - °Brix = 6,8 – Acidez = 0,11°D y 

Densidad = 1,022. 

 

Homogenización.- Una vez obtenida la mezcla del lactosuero y la leche de soya se 

procedió a realizar la formulación de acuerdo a cada tratamiento como se detalla en la 

tabla 5. 
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Tabla 5.   Formulación de los tratamientos estudiados 

 

Materia prima e 

insumos 

 

Formulación 

(T0) 

 

Formulación 

(T1) 

 

Formulación 

(T2) 

 

Formulación  

(T3) 

% Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad 

Lactosuero (mL) 50 3000 50 3000 50 3000 50 3000 

Leche de soya (mL) 50 3000 50 3000 50 3000 50 3000 

Quinua (g) 0 0 3 *180 5 *300 7 *420 

Azúcar (g) 4 240 4 240 4 240 4 240 

CMC (g) 0,2 12 0,2 12 0,2 12 0,2 12 

 

* = estos porcentajes se adicionan sobre el total de  la mezcla (lactosuero + leche de soya) 

 

Pasteurización de la bebida.- La bebida láctea se pasteurizó a una temperatura de 85°C 

por un tiempo de 20 minutos para eliminar cualquier tipo de microorganismos patógenos. 

 

Enfriado.- Se procedió a bajar la temperatura de la bebida láctea a 65 °C. 

 

Envasado.- Se procedió a envasar la bebida láctea en envases herméticos totalmente 

esterilizados con capacidad de 375 ml para que se mantenga de manera segura. 

 

Pasteurización de los envases.- Los envases llenos y sellados fueron pasteurizados a una 

temperatura de 100°C por un tiempo de 10 minutos. 

 

Almacenado.- La bebida láctea se almacenó en refrigeración a una temperatura de 4°C, 

para luego ser utilizada en los análisis físico-químicos, organolépticos y microbiológicos. 

 

7.1. Características físico-químicas (°Brix, pH, acidez,  densidad, proteína y grasa) 

de los tratamientos  

 

Grados Brix 

Para medir los °Brix se ajustó el refractómetro con agua destilada, se colocó una gota 

de la muestra de la bebida láctea en la superficie del prisma fijo, se esperó unos segundos 

hasta que el valor se estabilizó, se procedió a limpiar la superficie del brixómetro con 

mucho cuidado con un paño humedecido con agua después de hacerse la lectura. 

 

7. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
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Los resultados para la variable de °Brix según el ANOVA se detallan en la tabla 6 

donde se observa que hubo significancia estadística al (p<0,05) entre los tratamientos, 

esto pudo deberse a la concentración de quinua adicionada ya que el nivel de azúcar fue 

estándar para cada formulación. 

 

Tabla 6. Análisis de varianza variable ° Brix de la bebida láctea 

  
SC = Suma de cuadrado, gl = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F. calc = F de Fisher, P- tab = Tabla  F, ** 

Altamente significativo al 0,05%.  CV= Coeficiente de variación   

 
 

En la tabla 7 se puede apreciar la comparación de medias según Tukey al (p<0,05) 

en lo que respecta a la variable grados brix, donde se puede evidenciar que los 

tratamientos se dividieron en cuatro rangos (A,B,C y D), existiendo significancia 

estadística entre los tratamientos; indicando que el T1 que llevó (3 % de quinua) tuvo un 

menor promedio con un valor de 10,73°Brix, mientras que el T3 que llevó (7 % de quinua) 

en su formulación alcanzó un mayor promedio con un valor de 15,60 °Brix esto se debe 

a la cantidad de quinua adicionada para cada tratamiento, la misma que aporta azúcar; es 

decir que a mayor concentración de quinua aumentaron los °Brix. Los valores de los °Brix 

obtenidos en la investigación son similares a los descritos por Zambrano y Zambrano 

(2013), que en su investigación sobre “Bebida láctea fermentada utilizando lactosuero 

como sustituto parcial de leche y diferentes estabilizantes comerciales” obtuvieron 

valores de 15,03 y 15,60 °Brix.   

 

Tabla 7. Comparación de promedios según Tukey para °Brix de la bebida láctea 

Tratamientos  Medias Rangos  

T1 10,73  A 

T2 11,83       B 

T0 15,07            C 

T3 15,60                 D 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05) 

 

 

 

F.V.  SC. gl CM F p-valor 

Tratamientos 51,45 3 17,15 3429,94 <0,0001** 

Error   0,04 8         5, 0E-03   

Total 51,49 11    

CV. =  0,53      
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pH 

La tabla 8 indica el análisis de varianza según Tukey para la variable pH donde se 

observa que hubo significancia estadística al (p<0,05) entre los tratamientos, esto pudo 

deberse a la concentración de quinua adicionada para cada formulación y los pH de cada 

materia prima utilizada. 

 

Tabla 8. Análisis de varianza variable pH de la bebida láctea 

F.V.  SC. gl CM F p-valor 

Tratamientos 0,16 3 0,05 459,62 <0,0001** 

Error      9,3E-04 8       1,2E-04   

Total           0,16 11    

CV. =  0,17      

 

SC = Suma de cuadrado, gl = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F. calc = F de Fisher, P- tab = Tabla  F, ** 

Altamente significativo al 0,05%.  CV= Coeficiente de variación   

 
 

Para la variable pH (tabla 9) según la comparación de medias de acuerdo a Tukey al 

(p<0,05) se puede apreciar que los tratamientos se dividen en cuatro rangos (A,B,C,D), 

indicando que existe significancia estadística entre los tratamientos demostrando que el 

T3 que llevó (7% de quinua) en su formulación presentó el menor valor de pH (6,25) que 

fue estadísticamente difiriendo de los demás tratamientos, mientras que el T0 sin adición 

de quinua en su formulación presentó el valor más alto de pH (6,56), los valores de pH 

obtenidos en la investigación resultaron mayores a los descritos por Bermejo, (2010) que 

en su investigación de una bebida de lactosuero con utilización de quinua presentó un pH 

de 6,20 al utilizar 1,50 % de quinua, lo que significa que la bebida láctea es ligeramente 

ácida debido a que el suero que se utilizó fue fresco cuya acidez se debe al proceso de 

coagulación de la leche para separar la caseína de la leche en función a los niveles de 

quinua y leche de soya. Valencia, (2008), en su bebida nutraceutica presentó un pH de 

4,36 correspondiendo a una bebida muy ácida, esto se debe a la utilización del suero 

fermentado, mientras que en la investigación realizada se utilizó suero fresco. 

 

Tabla 9. Comparación de promedios según Tukey para  pH de la bebida láctea 

 

 

 

 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

 Tratamientos  Medias Rangos  

T3 6,25  A 

T2 6,36       B 

T1 6,47            C 

T0 6,56                 D 
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Acidez 

La tabla 10 indica el análisis de varianza según Tukey para la variable acidez 

titulable, donde se observa que hubo significancia estadística al (p<0,05) entre los 

tratamientos, esto puede deberse a la acidez que presentaron las materia prima utilizadas 

como fue el lactosuero dulce y la leche de soya. 

 

Tabla 10. Análisis de varianza variable acidez titulable 

  
SC = Suma de cuadrado, gl = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F. calc = F de Fisher, P- tab = Tabla  F, ** 

Altamente significativo al 0,05%.  CV= Coeficiente de variación   

 
 

En la tabla 11 se observa la comparación de medias según Tukey al (p<0,05) para la 

variable acidez, donde se puede apreciar que los tratamientos se dividen en tres rangos 

(A,B,C) existiendo significancia estadística entre sí, demostrando que el T0 al que no se 

adicionó quinua  presentó el menor valor de acidez con un promedio de 0,11°D que fue 

estadísticamente difiriendo de los demás tratamientos, mientras que el T2 que llevó (5 % 

de quinua) en su formulación presentó el valor más alto de acidez con un valor de 0,14°D; 

los valores de acidez obtenidos en la investigación resultaron menores a los descritos por 

Bermejo, (2010) que en su investigación de una bebida de lactosuero con utilización de 

quinua presentó una acidez de 0,16°D al utilizar 1,50 % de quinua en su trabajo. De la 

misma manera los resultados obtenidos en la investigación estuvieron dentro del rango 

que estipula la Norma INEN 2564:2019 la misma que indica que las bebidas lácteas con 

lactosuero deben tener una acidez máxima de 0,17°D. 

 

Tabla 11. Comparación de promedios según Tukey de acidez de la bebida láctea 

 

 

 

 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

F.V.  SC. gl CM F p-valor 

Tratamientos 1,5E-03 3 5,0E-04 15,00 <0,0012** 

Error 2,7E-04 8  3,3E-05   

Total 1,8E-03 11    

CV. =  4,75      

Tratamientos  Medias Rangos  

T0 0,11  A 

T1 0,12  A  B 

T3 0,13        B  C 

T2 0,14             C 
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Densidad 

 

En la tabla 12 se muestra el análisis de varianza según Tukey para la variable 

densidad en donde se observa que hubo significancia estadística al (p<0,05) entre los 

tratamientos, esto pudo deberse a la densidad que tuvo cada materia prima utilizada como 

fue el lactosuero dulce y la leche de soya. 

 

Tabla 12. Análisis de varianza variable densidad de la bebida láctea 

 
SC = Suma de cuadrado, gl = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F. calc = F de Fisher, P- tab = Tabla  F, ** 

Altamente significativo al 0,05%.  CV= Coeficiente de variación   

 
 

En la tabla 13 se puede apreciar la comparación de medias según Tukey al (p<0,05) 

en lo que respecta a la variable densidad, donde se puede evidenciar que los tratamientos 

se dividieron en tres rangos (A,B,C) existiendo significancia estadística entre sí, 

demostrando que el T0 al que no se adicionó quinua  presentó el menor valor de densidad 

con un promedio de 1,02 que fue estadísticamente difiriendo de los demás tratamientos, 

mientras que el T3 que llevó (7 % de quinua) en su formulación presentó los valores más 

altos en cuanto a densidad con un promedio de 1,04 al igual que el T2 que llevó (5 % de 

quinua) en su formulación. 

 

Tabla 13. Comparación de promedios según Tukey de densidad de la bebida láctea 

 
 
 
 

 

 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

Contenido de proteína 

 

La tabla 14 indica el análisis de varianza según Tukey para la variable proteína donde 

se observa que hubo significancia estadística al (p<0,05) entre los tratamientos, esto se 

debe al nivel de proteína que posee la leche de soya, el lactosuero dulce y la quinua. 

F.V.  SC. gl CM F p-valor 

Tratamientos 5, 6E-04 3 1, 9E-04 279,17 <0,0001** 

Error 5, 3E-06 8  6, 7E-07   

Total 5, 6E-04 11    

CV. =  0,08      

Tratamientos  Medias Rangos  

T0 1,020  A 

T1 1,030       B 

T2 1,040            C 

T3 1,040            C 
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Tabla 14. Análisis de varianza variable proteína 

   
SC = Suma de cuadrado, gl = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F. calc = F de Fisher, P- tab = Tabla  F, ** 

Altamente significativo al 0,05%.  CV= Coeficiente de variación   

 
 

En la tabla 15 se puede apreciar la comparación de medias según Tukey al (p<0,05) 

en lo que respecta a la variable proteína, donde se puede evidenciar que los tratamientos 

se dividieron en cuatro rangos (A,B,C, D), existiendo significancia estadística entre sí, 

demostrando que el que el T0 al que no se adicionó quinua presentó el menor valor de 

proteína con un promedio de 2,16 % que fue estadísticamente difiriendo de los demás 

tratamientos, mientras que el T3 que llevó (7 % de quinua) en su formulación presentó el 

valor más alto en cuanto a proteína con un promedio de 3,06 %; los valores del contenido 

de proteína obtenidos en la investigación resultaron similares a los reportados por 

Bermejo, (2010) que en su investigación de una bebida de lactosuero con utilización de 

quinua presentó un nivel de proteína de  1,70 % al utilizar 1,50 % de quinua en su trabajo. 

De la misma manera los resultados obtenidos en la investigación resultaron aceptables a 

los que estipula la Norma INEN 2564:2019 la misma que indica que las bebidas con 

lactosuero deben tener un porcentaje mínimo de proteína de 2 %, se puede manifestar que 

la utilización de quinua influye en el aumento de este elemento bromatológico que hace 

que la bebida sea nutritiva y favorable para la alimentación de las personas. 

 

Tabla 15. Comparación de promedios según Tukey variable proteína de la bebida láctea 

                        

 

 

 

                        Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

Contenido de grasa 

 

La tabla 16 indica el análisis de varianza según Tukey para el contenido de grasa 

donde se observa que no hubo significancia estadística al (p<0,05) entre los tratamientos, 

esto puede deberse a que las materias primas utilizadas no tuvieron niveles de grasa altos. 

F.V.  SC. gl CM F p-valor 

Tratamientos 1,51 3 0,50 15091,58 <0,0001** 

Error 2,7E-04 8  3,3E-05   

Total 1,51 11    

CV. =  0,22      

Tratamientos  Medias Rangos  

T0 2,16  A 

T1 2,39       B 

T2 2,77            C 

T3              3,09                 D 



31 
 

Tabla 16. Análisis de varianza contenido de grasa de la bebida láctea 

 
SC = Suma de cuadrado, gl = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F. calc = F de Fisher, P- tab = Tabla  F, NS 

No significativo al 0,05%.  CV= Coeficiente de variación   

 

En la comparación de medias según la prueba de Tukey al (p<0,05) para el contenido 

de grasa (tabla 17) se puede apreciar que los tratamientos se dividen en un solo rango (A), 

demostrando que no existió significancia estadística entre los tratamientos, 

evidenciándose que el T2 (5 % de quinua)  y el T1 (3 % de quinua) presentaron por iguales 

el nivel de grasa de la bebida con un 0,23 %, mientras que el T0 que no llevó quinua en 

su formulación presentó el nivel de grasa más alto con un valor de 0,37 %; los valores del 

contenido de grasa obtenidos en la investigación resultaron bajos a los reportados por 

Bermejo, (2010) que en su investigación de una bebida de lactosuero con utilización de 

quinua presentó un nivel de grasa de 3,17 % al utilizar 1,0 % de quinua en su trabajo. De 

la misma manera los resultados obtenidos en la investigación resultaron aceptables a los 

que estipula la Norma INEN 2564:2019 la misma que indica que las bebidas con 

lactosuero deben tener un porcentaje mínimo de grasa de 2 %. 

 

Tabla 17. Comparación de promedios según Tukey variable grasa de la bebida láctea 

 
 

 

 

                         

                       Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

7.2. Aceptabilidad de los tratamientos mediante una evaluación sensorial 

 

Atributo olor 

En la tabla 18 se indican los resultados obtenidos para el atributo olor, donde se aplicó 

la estadística no paramétrica utilizando la prueba de Kruskal Wallis donde se observa que 

se obtuvo una (media de H= 9,14: gl =3 y p-valor = 0,0234) existiendo significancia 

F.V.  SC. gl CM F p-valor 

Tratamientos 0,04 3 0,01 3,58 <0,0661NS 

Error 0,03 8  3,3 E-03   

Total 0,06 11    

CV. =  20,99      

Tratamientos  Medias Rangos  

T2 0,23     A 

T1 0,23     A 

T3 0,27     A 

T0              0,37     A 
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estadística al (p< 0,05) entre los tratamientos; es decir que los catadores notaron 

diferencias en el atributo del olor. 

 

Tabla 18. Prueba de Kruskal Wallis para el atributo olor de la bebida láctea 

            

      ** = Altamente significativo 

 

 

Utilizando la comparación de promedios mediante el test de U Mann-Whitney (tabla 

19), se puede observar que los tratamientos se dividen en dos rangos (A, B), indicando 

que a nivel del olor los T2, T0 y T1 no difirieron entre sí, pero si demostraron diferencias 

con el T3 . Los degustadores tuvieron mayor preferencia por el T3 que alcanzó un mayor 

promedio con un valor de 76,15, seguido de los tratamientos T2, T0 y T1 con promedios 

de 50,03, 57,37, y 58,45 citados en el mismo orden. Lo que significa que los degustadores 

encontraron variabilidad en cuanto al olor de la bebida láctea. 

 

Tabla 19. Comparación de promedios según el test de U MANN-WHITNEY para el 

atributo olor de la bebida láctea 

 

 

 

 

 

 

 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

Atributo color 

En la tabla 20 se indican los resultados obtenidos para el atributo color, donde se 

aplicó la estadística no paramétrica utilizando la prueba de Kruskal Wallis donde se 

observa que se obtuvo una (media de H= 12,21: gl =3 y p-valor = 0,0047) existiendo 

diferencia significativa al (p< 0,05) entre los tratamientos; es decir que  los catadores 

notaron diferencias en el atributo del color. 

 

Variable Tratamientos N Medias D.E. gl H p-valor 

Olor T0 30 6,60 1,99 3 9,14 0,0234** 

Olor T1 30 6,63 2,11    

Olor T2 30 6,23 2,10    

Olor T3 30 7,23 2,51    

 Tratamientos  Promedios Rangos  

T2 50,03  A 

T0 57,37  A 

T1 58,45  A       

T3 76,15       B           
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Tabla 20. Prueba de Kruskal Wallis para el atributo color de la bebida láctea 

     ** = Altamente significativo 

 

Utilizando la comparación de promedios mediante el test de U Mann-Whitney (tabla 

21), se puede apreciar que los tratamientos se dividen en dos rangos (A, B), indicando 

que a nivel del color los T1, T0 y T2 no difirieron entre sí estadísticamente, pero si 

demostraron diferencias con el T3. Los degustadores tuvieron una mayor preferencia por  

el T3 que alcanzó un mayor promedio con un valor de 79,55. Lo que significa que los 

degustadores encontraron variabilidad en cuanto al color. 

 

Tabla 21. Comparación de promedios según el test de U MANN-WHITNEY para el 

atributo color de la bebida láctea 

 

 

 

 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

Atributo sabor 

Haciendo uso de la estadística no paramétrica, se aplicó la prueba de Kruskal Wallis 

(tabla 22) en cuanto al atributo sabor donde se obtuvo una (media de H = 11,30, gl = 3 y 

p-valor = 0,0077), constatando que hubo significancia estadística al (p< 0,05) entre los 

tratamientos; es decir que  los catadores notaron diferencias en el atributo del sabor. 

 

Tabla 22. Prueba de Kruskal Wallis para el atributo sabor de la bebida láctea 

Variable Tratamientos N Medias D.E. gl H p-valor 

Sabor T0 30 6,67 1,77 3 11,30 0,0077** 

Sabor T1 30 6,37 1,97    

Sabor T2 30 6,80 1,21    

Sabor T3 30 7,77 1,19    

 
           ** = Altamente significativo 

Variable Tratamientos N Medias D.E. gl H p-valor 

Color T0 30 7,07 1,17 3 12,21 0,0047** 

Color T1 30 7,00 1,36    

Color T2 30 7,17 1,29    

Color T3 30 8,03 1,16    

Tratamientos  Promedios Rangos  

T1 52,03  A 

T0 54,25  A 

T2 56,17  A       

T3 79,55       B           
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En la tabla 23 se describe la diferencia de promedios según la prueba de U Mann-

Whitney para el atributo sabor donde se evidencia que se dieron dos rangos (A, B); es 

decir que a nivel de sabor los T1, T2 y T0 no difirieron entre sí estadísticamente, pero si 

demostraron diferencias con el T3 . Los degustadores tuvieron un mayor grado de 

aceptación por el T3 que tuvo en su formulación (7 % de quinua) alcanzando de esta 

manera el promedio más alto con un valor de 78,45, el T1 que llevó (3 % de quinua) en 

su formulación fue el de menor aceptación en cuanto a sabor con un promedio de 50,38. 

El resultado indica que la mayor concentración de quinua fue evidente en el atributo 

sabor. 

 

Tabla 23. Comparación de promedios según el test de U MANN-WHITNEY para el 

atributo sabor de la bebida láctea 

 

 Tratamientos  Promedios Rangos  

T1 50,38  A 

T2 56,17  A 

T0 57,00  A       

T3 78,45       B           

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

Atributo textura 

Haciendo uso de la estadística no paramétrica, se aplicó la prueba de Kruskal Wallis 

(tabla 24) en cuanto al atributo textura donde se obtuvo una (media de H = 14,88; gl = 3 

y p-valor = 0,0012), constatando que hubo significancia estadística al (p< 0,05) entre los 

tratamientos; es decir que  los catadores notaron diferencias en el atributo de la textura. 

  

Tabla 24. Prueba de Kruskal Wallis para el atributo textura de la bebida láctea 

 

     ** = Altamente significativo 

    

En la tabla 25 se describe la diferencia de promedios según la prueba de U Mann-

Whitney para el atributo sabor donde se evidencia que se dieron dos rangos (A, B); es 

Variable Tratamientos N Medias D.E. gl H p-valor 

Textura T0 30 7,07 1,66 3 14,88 0,0012** 

Textura T1 30 6,73 1,55    

Textura T2 30 7,13 0,86    

Textura T3 30 7,97 1,03    
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decir que a nivel de la textura el T1, T2 y T0 no difirieron entre sí estadísticamente, pero 

si demostraron diferencias con el T3 . Los degustadores tuvieron un mayor grado de 

aceptación por el T3 que tuvo en su formulación (7 % de quinua) alcanzando de esta 

manera el promedio más alto con un valor de 80,43, el T1 que llevo (3 % de quinua) en 

su formulación fue el de menor aceptación en cuanto a la textura con un promedio de 

48,37. El resultado indica que la mayor concentración de quinua mejoró la textura de 

bebida láctea. 

 

Tabla 25. Comparación de promedios según el test de U MANN-WHITNEY para el 

atributo textura de la bebida láctea 

 

 

 

 

 

 

 

 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

 

Atributo apariencia general 

Haciendo uso de la estadística no paramétrica, se aplicó la prueba de Kruskal Wallis 

(tabla 26) en cuanto al atributo apariencia general donde se obtuvo una (media de H = 

13,79, gl = 3 y p-valor = 0,0020), constatando que hubo significancia estadística al (p< 

0,05) entre los tratamientos; es decir que  los catadores notaron diferencias en el atributo 

de la apariencia general de la bebida láctea. 

 

Tabla 26. Prueba de Kruskal Wallis para el atributo apariencia general de la bebida 

láctea 

 

Variable Tratamientos N Medias D.E. gl H p-valor 

Apar. general T0 30 7,43 1,07 3 13,79 0,0020** 

Apar. general T1 30 7,20 1,32    

Apar. general T2 30 7,33 1,06    

Apar. general T3 30 8,23 0,90    

     

      ** = Altamente significativo 

 

 Tratamientos  Promedios Rangos  

T1 48,37  A 

T2 53,05  A 

T0 60,15  A       

T3 80,43       B           
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En la tabla 27 se describe la diferencia de promedios según la prueba de U Mann-

Whitney para el atributo apariencia general donde se evidencia que se dieron dos rangos 

(A, B); es decir que a nivel de la textura el T1, T2 y T0 no difirieron entre sí 

estadísticamente, pero si demostraron diferencias con el T3. Los degustadores tuvieron 

un mayor grado de aceptación por el T3 que tuvo en su formulación (7 % de quinua) 

alcanzando de esta manera el promedio más alto con un valor de 80,53, el T1 que llevó 

(3 % de quinua) en su formulación fue el de menor aceptación en cuanto a la apariencia 

general con un promedio de 51,45. El resultado indica que la mayor concentración de 

quinua mejoró la apariencia general de la bebida láctea en todos los atributos evaluados. 

 

Tabla 27. Comparación de promedios según el test de U MANN-WHITNEY para el 

atributo apariencia general de la bebida láctea 

 

 Tratamientos  Promedios Rangos  

T1 51,45  A 

T2 52,50  A 

T0 57,52  A       

T3 80,53       B           

 
Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p > 0,05) 

 

7.3. Análisis microbiológico al producto de mayor aceptación 

 

Los requisitos microbiológicos para bebidas lácteas se pueden observar en el anexo 

4 donde se encuentran las especificaciones de la Norma INEN para bebidas lácteas. 

  

Los resultados microbiológicos obtenidos en la investigación se observa en la tabla 

28, donde indica que la bebida láctea a base de lactosuero dulce con leche de soya y 

adición de quinua es confiable para ser consumida por las personas ya que existió 

ausencia de aerobios mesófilos, listeria monocytogenos, salmonella spp y, escherichia 

coli. Cumpliendo con los requisitos microbiológicos que estipula la Norma INEN 2564 

para bebidas lácteas. 
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Tabla 28. Resultados microbiológicos de la bebida láctea 

 

 

8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

8.1. Conclusiones 

 

 Se evaluaron las características físico-químicas de los tratamientos estudiados, 

donde existió significancia estadística en cuanto a °Brix, pH, acidez, densidad y 

proteína, en cuanto a la variable grasa no hubo significancia, los resultados 

obtenidos estuvieron dentro de los límites permisibles que estipula la Norma INEN 

2564:2019 para bebidas lácteas. 

 

 Se determinó la aceptabilidad de los tratamientos mediante una evaluación sensorial 

donde existió diferencias significativas entre los tratamientos en todos los atributos 

evaluados, donde el  T3 tuvo un mayor grado de aceptabilidad por los degustadores 

obteniendo un calificativo de me gusta muchísimo.  

 

 Se realizó un análisis microbiológico al T3 que fue el de mayor aceptación donde se 

obtuvieron resultados aceptables de la bebida láctea elaborada cumpliéndose con los 

requisitos que estipula la Norma INEN 2564:2019 para bebidas lácteas. Cabe 

recalcar que se dio cumplimiento al hipótesis planteada “la combinación de 

lactosuero y leche de soya con adición de quinua produce un efecto positivo en las 

características físico-químicas y sensoriales del producto final” ya que con los 

resultados obtenidos no se vio afectada en nada la hipótesis planteada. 

Muestras por 

tratamiento 

Pruebas 

solicitadas 

Índice 

mínimo 

Índice 

máximo 

Resultados Métodos de 

ensayo 

 

 

Bebida láctea a 

base de 

lactosuero y 

leche de soya 

con adición de 

quinua (T3) 

Aerobios 

mesófilos 

UFC*/ml 

 

30 000 

 

50 000 

 

362 

 

Aceptable 

NTE INEN ISO 

4833 

Listeria 

monocytigenos. 

UFC*/25 g 

 

Ausencia 

 

- 

 

- 

 

Aceptable 

NTE INEN ISO 

112901 

Salmolnella spp. 

UFC*/25 g 

 

Ausencia 

 

- 

 

- 

 

Aceptable 

NTE INEN ISO 

6785 

 

Escherichia coli 

NPM**/ml 

 

<1 

 

- 

 

- 

 

Aceptable 

NTE INEN ISO 

118661/IDF 170-1 
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8.2. Recomendaciones 

 

 Emplear un lactosuero que contenga un pH de 6,5 proveniente de la elaboración de 

queso, del cual la filtración del lactosuero que sea utilizado como materia prima sea 

realizada de manera apropiada para evitar el asentamiento de sólidos en la bebida 

láctea para que no afecte la duración y apariencia del producto final. 

 

 Realizar una bebida láctea a base de lactosuero dulce y leche de soya adicionando 

un 7% de quinua debido a que la quinua contiene un alto nivel de proteína. 

 

 Conservar la bebida láctea a temperatura de refrigeración para que se mantengan las 

características propias del producto, se recomienda mantener a una temperatura de 

4°C y así evitar la proliferación de microorganismos que reducen la calidad de los 

productos. 
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Anexo 1. Desarrollo de la bebida láctea 

 

 

Recepción de la materia prima 
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                        Grano de soya                                            Leche de soya 
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         Análisis de densidad leche de soya              Análisis de densidad lactosuero  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               Análisis de pH leche de soya                          Análisis de pH del lactosuero 
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Envasado de la bebida láctea 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Producto terminado 
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Anexo 2.- Resultados de análisis de proteína y grasa de la bebida láctea 
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Anexo 3.- Resultados de análisis microbiológicos del mejor tratamiento de la bebida 

láctea 
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Anexo 4.-  Test aplicado para análisis sensorial de la bebida láctea 

 

 

 

 

UNIVERSIDAD TÉCNICA DE MANABÍ 

FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTÉCNICAS  

EXTENSIÓN CHONE 

 

TEMA: 

“Adición de quinua (Chenopodium quinoa Willdy) a una bebida láctea a base de 

lactosuero dulce y leche de soya (Glycine max)” 
 

Fecha: ……………………………………............... 

PRUEBA SENSORIAL EN ESCALA HEDÓNICA DE 9 PUNTOS 

Frente a usted hay cuatro muestras de una bebida láctea a base de leche de soya y lactosuero con adición 

de quinua para que los compare en cuanto a: OLOR, COLOR, SABOR, TEXTURA y APARIENCIA 

GENERAL.                                   

 

Observe y pruebe cada una de las muestras e indique el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo de 

cada muestra de acuerdo a la Tabla de Puntaje/Categoría escribiendo el número correspondiente en la línea 

del código de cada muestra.          

  

TABLA DE PUNTAJE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PUNTAJE CATEGORÍA 

1 ME DISGUSTA MUCHÍSIMO 

2 ME DISGUSTA MUCHO 

3 ME DISGUSTA MODERADAMENTE 

4 ME DISGUSTA POCO 

5 NI ME GUSTA – NI ME DISGUSTA 

6 ME GUSTA POCO 

7 ME GUSTA MODERADAMENTE 

8 ME GUSTA MUCHO 

9 ME GUSTA MUCHÍSIMO 

CÓDIGO 

CALIFICACIÓN PARA CADA ATRIBUTO 

OLOR COLOR SABOR TEXTURA 
APARIENCIA 

GENERAL 

T1     
 

T2     
 

T3     
 

T0     
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Anexo 5.- Requisitos de la Norma INEN 2564:2019 para bebidas lácteas 
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