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Resumen

El objetivo de esta investigacion es evaluar las caracteristicas sensoriales y
bromatoldgicas de un manjar vegano elaborado a base de soya, almendrasy ajonjoli.
Este manjar representa una alternativa deliciosay nutritiva a los tradicionales dulces
de leche, siendo completamente libre de ingredientes de origen animal. Ademas,
responde a la creciente demanda de productos mas saludables y sostenibles. Con
unaformulacion basada en leche de soya, almendras y ajonjoli, este manjar vegano
no solo satisface el gusto por los postres, sino que también ofrece un perfil nutricional
equilibrado. Se desarrollaron cuatro tratamientos para determinar cual presentaba las
mejores caracteristicas organolépticas: T1 (70% leche de soya, 28% almendrasy 2%
ajonjoli), T2 (70% leche de soya, 26% almendras y 4% ajonjoli), T3 (70% leche de
soya, 24% almendras y 6% ajonjoli) y T4 (70% leche de soya, 22% almendras y 8%
ajonjoli). El andlisis sensorial fue realizado por 30 panelistas semi-entrenados,
quienes evaluaron el producto utilizando una escala hedodnica. Los resultados
estadisticos mostraron diferencias significativas entre los tratamientos (p<0,05). El
tratamiento T3 (70% leche de soya, 24% almendrasy 6% ajonjoli) fue el que obtuvo
las mejores puntuaciones en cuanto a color (3,77), olor (3,70), sabor (4,07) y textura
(3,87), ubicandose dentro de la categoria "Me gusta" segun la escala hedoénica.
Posteriormente, el tratamiento T3 fue sometido a anélisis fisico-quimicos. EI manjar
presentd un contenido de proteina del 5,10% y de cenizas del 1,66%, valores que
cumplen con los limites establecidos enla Norma INEN 700:2011. Ademas, se evaluo
su vida util, y los resultados microbioldgicos del manjar vegano durante 30 dias de
almacenamiento en refrigeracion mostraron niveles de mohosy levadurasinferiores
a 10 UFC/g, dentro de los rangos permitidos por la misma norma. Por lo tanto, el
manjar vegano desarrollado en este estudio es apto para el consumohumano durante
un periodo de 30 dias, conservado a temperatura de refrigeracién, cumpliendo con
los requisitos de calidad establecidos por la normativa ecuatoriana.

Palabras claves: Analisis sensorial, Caracteristicas bromatoldgicas, Manjar vegano,
Vida util.
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Abstract

The objective of this research is to evaluate the sensory and bromatological
characteristics of a vegan spread made from soy, almonds, and sesame. This spread
represents a deliciousand nutritious alternative to traditional milk-based sweets, being
completely free of animal-derived ingredients. Additionally, itresponds to the growing
demand for healthier and more sustainable products. With a formulation based on soy
milk, almonds, and sesame, thisvegan spread notonly satisfiesthe desire for desserts
but also offers a balanced nutritional profile. Four treatments were developed to
determine which one presented the best organoleptic characteristics: T1 (70% soy
milk, 28% almonds, and 2% sesame), T2 (70% soy milk, 26% almonds, and 4%
sesame), T3 (70% soy milk, 24% almonds, and 6% sesame), and T4 (70% soy milk,
22% almonds, and 8% sesame). Sensory analysis was carried out by 30 semi-trained
panelists, who evaluated the product using a hedonic scale. The statistical results
showed significant differences between the treatments (p<0.05). Treatment T3 (70%
soy milk, 24% almonds, and 6% sesame) received the highestscores for color (3.77),
odor (3.70), flavor (4.07), and texture (3.87), placing the vegan spread in the "Like"
category according to the hedonic scale. Subsequently, treatment T3 underwent
physicochemical analysis. The spread presented a protein contentof 5.10% and ash
content of 1.66%, values that meet the limits set by the INEN 700:2011 standard.
Furthermore, its shelf life was evaluated, and the microbiological results of the vegan
spread during 30 days of refrigerated storage showed mold and yeast levels below 10
CFU/g, within the acceptable ranges according to the same standard. Therefore, the
vegan spread developed in this study is suitable for human consumption forup to 30
days when stored at refrigeration temperature, meeting the quality requirements
established by Ecuadorian regulations.

Keywords: Sensory analysis, Bromatological characteristics, Vegan dessert, Shelf

life
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1. Introduccién
1.1 Antecedentes del problema

Una dieta vegana, que excluye todos los productos de origen animal, como
carne, lacteos, huevos y miel, puede ofrecer multiples beneficios para la saludy el
medio ambiente. Entre sus principales ventajas, destaca su capacidad para mejorar
la salud cardiovascular. Los alimentos veganos, como frutas, verduras, nuecesy
granosintegrales, sonricos en nutrientes esenciales parael corazon, incluyendofibra,
antioxidantes y acidos grasos saludables. (Guaman y Calle, 2020).

La preocupacion por la salud hallevado a las personas a buscar un estilo de
vida y alimentacibn mas saludable, con la finalidad de evitar enfermedades
degenerativas y conseguirlos nutrientes necesarios para unabuena salud. De esta
forma cobra importancia el vegetarianismo, que consiste en un estilo de vida
consciente con el cuerpo y el medio ambiente, que se havenido desarrollando hace
miles de afios (Hierrezuelo, 2020).

Una dieta vegana, reconocida por su bajo contenido en grasas saturadas y
colesterol, desempefia un papel importante en la reduccidon del riesgo de
enfermedades cardiacas. Ademas, debido a que los alimentos de origen vegetal
suelen ser menos caldricos y contienen menos grasas saturadas, muchas personas
pueden experimentar cambios en su peso, ya sea una disminucién o un aumento,
segun sus habitos alimenticiosy necesidades individuales. Por otra parte, multiples
estudios han evidenciado que este tipo de alimentacion puede ayudar a controlar los
niveles de azucar en sangre, ofreciendo ventajas especificas para quienes viven con
diabetes tipo 2 (Arona, 2019).

Diversas investigaciones indican que las dietas veganas podrian estar
vinculadas a un menorriesgo de desarrollar ciertos tipos de cancer, como el de colon
y el de mama. Este beneficio se relaciona principalmente con su alto contenido de
fibra y antioxidantes, provenientes de alimentos como frutas, verduras, granos
integrales, nuecesy semillas. Estos nutrientes no solo favorecen la salud digestiva,
sino que también contribuyen de manera significativa a la prevencion de
enfermedades cronicas (Saiz, 2020).

Diversos estudios han revelado que adoptar unadieta vegana puede contribuir

significativamente a reducir la presion arterial, promoviendo asi una mejor salud
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cardiovascular y disminuyendo el riesgo de enfermedades cardiacas. Ademas, este
tipo de alimentacion puede beneficiarlafuncidonrenal al reducirla carga proteica sobre
los rifilones (Saiz, 2020).

Se ha observado que las dietas veganas poseen propiedades
antiinflamatorias, lo que puede ayudar a mitigar la inflamacion en el organismo. Por
otra parte, aunque no impacta directamente en la salud personal, optar por unadieta
vegana tiene un efecto positivo en la sostenibilidad ambiental, disminuyendo el
impacto ecoldgicoasociado con la produccién de alimentos de origen animal (Bomfim,
2018).

Es fundamental garantizar unaingesta adecuada de nutrientes esenciales al
seguir una dieta vegana. Para ello, es importante diversificar los alimentos
consumidosy, en algunos casos, recurrir a suplementos especificos, como vitamina
B12, hierro, calcio y omega-3. Consultar a un profesional de la salud o un dietista
especializado puede ser de gran ayuda para asegurar que se cubren todas las
necesidades nutricionales (Gonzales, 2022).

Segununaencuestarealizada en el 2018, se estimé que el 3 % de la poblacién
mundial, equivalente a 238 millones de personas, se identifica como vegana. Sin
embargo, el diario The Guardian ofrece una estimacion mas conservadora, situando
esta cifraen el 1 % de la poblacién global, aproximadamente 79 millones de personas.

En términos de proporcion, el Reino Unido lidera como el pais con mayor
porcentaje de poblacion vegana, con cifras que oscilan entreel 3% y el 3,2 %, loque
equivale a entre dos y 2,15 millones de personas. Dentro del pais, Londres destaca
como la ciudad con mayor numero de veganosy fue reconocida en 2022 por Happy

Cow como la ciudad mas vegana del mundo.

1.2 Planteamiento del problema

La mala alimentacion representaun problema importante a nivel global, con un
impacto diverso en distintas poblaciones. Uno de los principales factores es el
consumo excesivo de alimentos ricos en calorias, grasas y azlcares, combinado con
un estilo de vida sedentario. Esta combinacion hacontribuido al aumento de las tasas
de obesidad en numerosas sociedades, una condicion vinculada a multiples
problemas de salud. (Amaya et al., 2021).

Unadieta desequilibrada, caracterizada por la falta de nutrientes esencialesy

un alto consumo de alimentos procesados, esta estrechamente relacionada con el



15

desarrollo de enfermedades crénicas como la diabetes, la hipertension y los
trastornos cardiovasculares. Mientras que en algunas regiones del mundo la mala
alimentacién se manifiesta a través del exceso caldrico, en otras se refleja en
deficiencias nutricionales. La limitada disponibilidad de alimentos nutritivos y diversos
puede provocar carencias de vitaminas y minerales esenciales.

Ademas, la conexion entre la alimentacion y la salud mental estd ganando
mayor atencion. Una dieta inadecuada puede impactar negativamente el estado de
animo, la energia y las funciones cognitivas. Es importante destacar que la mala
alimentacion no afecta a todas las poblaciones por igual. Las desigualdades
econdmicas y sociales limitan el acceso a opciones alimenticias saludables para
muchas comunidades, exacerbando las disparidades en la salud y el bienestar
(Molina, 2021).

La producciény el consumo de alimentos no saludables también generan un
impacto negativo en el medio ambiente. La agricultura intensiva, especialmente la
produccion de carne y alimentos procesados, contribuye a problemas como la
deforestacion, la pérdida de biodiversidady un aumento significativo en las emisiones
de gases de efecto invernadero (Cortes, 2021).

Abordar los problemas relacionados con la mala alimentacion requiere un
enfoque integral que combine diversas estrategias. Estas incluyen la implementacién
de politicas alimentarias mas sostenibles, la promocidn de la educacién nutricional, la
mejora en el acceso a alimentos saludablesy la sensibilizacién sobre la importancia
de mantener habitos alimenticios equilibrados. La cooperacion entre gobiernos,
organizacionesdesalud,la industriaalimentariay la sociedad en su conjuntoes clave

para enfrentar este desafio de manera eficaz (Mite, 2018).

1.3 Formulacién del problema

¢ La elaboracién de un manjar vegano base de soya, almendrasy ajonjoli sera
unaalternativa para reducir enfermedades y aportaria beneficios nutricionales en la

poblacion?

1.4 Justificacion de la investigacion

El propdsito de esta investigacion es desarrollar un manjar vegano elaborado
a base de soya, almendras y ajonjoli, evaluando sus caracteristicas sensoriales y

bromatologicas. Este producto buscaaprovecharlas propiedades nutricionalesde sus
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ingredientes y ofrecer una alternativa adecuada para personas que siguen unadieta
vegana. Ademas, se enfoca en valorizar productos autéctonos de Ecuador como la
soya, las almendras y el ajonjoli.

El consumo de un manjar vegano puede contribuir al control del peso, ya que
las dietas veganas suelen asociarse con una menor ingesta cal6rica y de grasas
saturadas, ademas de un mayor consumo de fibra. Esto favorece el mantenimiento
de un peso saludable. Asimismo, investigaciones destacan que las dietas basadas en
vegetales pueden mejorar la sensibilidad a la insulina y los niveles de glucosa,
beneficiando especialmente a personas con diabetes tipo 2 (Rodriguez, 2020).

Unadieta rica en frutas, verduras, nuecesy cereales integrales, caracteristicas
de la alimentacién vegana, esta relacionada con un menor riesgo de enfermedades
cardiovasculares, ciertos tipos de cancer e hipertensién arterial. Su alto contenido de
fibra promueve unadigestion saludable y previene problemas como el estrefiimiento.
Ademas, los compuestos bioactivos presentes en los alimentos vegetales tienen
efectos positivos en la salud general (Mazon, 2019).

Desde una perspectiva ambiental, la produccion de alimentos vegetales tiene
un menorimpacto en términos de uso de recursos naturales, emisiones de gases de
efecto invernadero y contaminacion del agua, comparada con la produccion de
alimentos de origen animal. Por ello, adoptar una dieta vegana contribuye a la
sostenibilidad. Esta eleccion también responde a razones éticas, al eliminar la
explotacién animal para la alimentacién. Sin embargo, es esencial asegurar un aporte
equilibradode nutrientes a través de alimentosvegetales o suplementos,y contar con
la asesoria de un profesional de la salud o nutricionista (Gaya, 2018).

En cuanto a los ingredientes utilizados, la soya destaca como unafuente de
proteina completa que contiene todos los aminoacidos esenciales, ideal para quienes
llevan una dieta vegetariana o vegana. Es baja en grasas saturadas y rica en acidos
grasos insaturados, como los omega-3, que promueven la salud cardiovascular.
Ademas, las isoflavonas presentes en la soya tienen propiedades antioxidantesy
fitoestrégenas, relacionadas con beneficios hormonalesy una posible reduccion del
riesgo de cancer de mama y prostata (Rodriguez, 2020; Gaya, 2018).

El ajonjoli, por su parte, es una semilla oleaginosa rica en nutrientes como
proteinas, grasas saludables,fibra, calcio, hierro, magnesioy zinc. Sus acidos grasos
insaturados,como el oleicoy linoleico, contribuyenala salud cardiovascularal reducir

el colesterol LDL. También contiene antioxidantescomo la ligninay la vitaminaE, que



17

combaten el estrés oxidativo. Su contenidode calcio lo hace beneficioso para la salud
0sea, mientrasquelos acidos grasos esencialesapoyan lafunciéncognitiva. Ademas,
el ajonjoli es versatil en la cocina, pudiendo utilizarse en forma de semillas, aceite o
tahini, entre otros (Tejada, 2020; Sequera et al., 2019).

Este estudio destaca no solo los beneficios nutricionales del manjar vegano
propuesto, sinotambién su potencial para fomentar practicas alimenticias saludables,

sostenibles y culturalmente enriquecedoras.

1.5 Delimitacion de la investigacién

Espacio: El trabajo de titulacién se desarroll6 en el Laboratorio de lacteos, en la
Ciudad Universitaria “Dr. Jacobo Bucaram Ortiz” Milagro de la Universidad Agraria del
Ecuador

Tiempo: Se ejecutd durante un periodo de ocho meses.

Poblacién: La poblacién fueron todos los consumidores.

1.6 Objetivo general

Evaluar las caracteristicas sensorialesy bromatologicas de un manjar vegano

a base de soya, almendras y ajonjoli.

1.7 Objetivos especificos

e Determinar el tratamiento con mayor aceptacion sensorial del manjar a base
de soya, almendras y ajonjoli mediante una escala heddnica.

e Realizaranélisis fisicos quimicos (pH, sélidos de la leche, azUcares, proteina,
fibra y cenizas) al tratamiento de mayor aceptacién sensorial.

e Estimar la vida util del tratamiento mejor evaluado sensorialmente alos 5, 15y

30 dias en base a criterios microbiologicos.

1.8 Hipotesis

Existirdn diferencias estadisticamente significativas en las caracteristicas

organolépticas de un manjar vegano elaborado a base de soya, almendras y ajonjoli.
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2. Marco tebrico

2.1 Estado del arte

Gaibor et al. (2024) en su investigacidn se propuso evaluar las caracteristicas
sensoriales y nutricionales de un manjar elaborado con leche de vaca y bebidas
vegetales a base de soya, quinuay lenteja. Para ello, se disefiaron y probaron
diversas formulaciones utilizando un disefio de bloques completamente al azar, con
el objetivo de identificar el tratamiento con mayor aceptacion sensorial. El producto
seleccionado fue sometido a andlisis bromatoldgicos y microbiolégicos para
determinar su composicion y calidad. La investigacion fue de tipo experimental y
exploratoria, aplicando un disefio de bloques completamente al azar. Los resultados
mostraron que el tratamiento T2, compuesto por un 30% de soya, 15% de lentejay
15% de quinua, fue el mas aceptado sensorialmente en las variables de color, olor,
sabor y textura. Los analisis bromatolégicos revelaron que este tratamiento contenia
un 6,80% de proteinas, aportaba 267,51 Kcal/100 mL de energia tenia un contenido
graso de 3,55% y un 55,14% de carbohidratos. Por otro lado, los anélisis
microbiolégicos demostraron la ausencia (<10 CFU/g) de aerobios mesdfilos,
coliformes totales, hongosy levaduras, o que permitié estimar unavida Gtil minima
de 30 dias.

Fonzo (2023) en el mundo globalizado y uniformizado de hoy, las personas
demandan cada vez mas productos saludables, impulsados por el crecimiento del
veganismo, el vegetarianismo y la prevalencia de enfermedades como la celiaquia.
En este contexto, la investigacion propone el desarrollo de un innovador producto
denominado "Dulce de Soja", presentado en cuatro sabores: dulce de leche,
chocolate, arandanos y avellanas.

Este producto se caracteriza por ser 100% natural, gracias a la calidad de los
ingredientes empleados y los métodos de elaboracion aplicados. Como resultado, es
adecuado para veganos, vegetarianos, celiacos, personas con diabetes y otros
consumidores con necesidades alimenticias especificas. El "Dulce de Soja" surge
como una soluciéninnovadora a problematicas actuales, vinculadas tanto al auge del
vegetarianismo y el veganismo en el pais como al aumento de enfermedades
relacionadas con el consumo excesivo de azucar, conservantes artificiales y glucosa.
Este producto no solo responde a las tendencias de consumo modernas, sino que

también busca promover alternativas alimenticias mas saludables y sostenibles.
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De Jesus (2023) actualmente, se observa un aumento significativo en la
preferencia por materias primas de origen vegetal, siendo los frutos secos una opcién
prometedora para desarrollar alimentos libres de lacteos. Este estudio tuvo como
objetivo elaborar un dulce de leche vegano utilizando extractos solubles en aguade
bart (WSBE) y anacardos (WSCE). Para ello, se emple6é una proporcion de nuez:
aguade 1:6 (p/v), seguidade la adicion de sacarosay tratamiento térmico, obteniendo
el dulce de leche vegano a base de bard (DLBN) y de anacardos (DLCN). El analisis
nutricional de WSBE, WSCE, DLBN y DLCN revel6 un contenido significativo de
proteinas y lipidos, destacandose por un perfil elevado de acidos grasos
monoinsaturados (MUFA) y poliinsaturados (PUFA), junto con niveles reducidos de
acidos grasos saturados (SFA). Esto se tradujo en indices mas bajos de
aterogenicidad y trombogenicidad. Ademas, el dulce de leche presenté un valor
energético equilibrado y niveles reducidos de hidroximetilfurfural (HMF). En la
evaluacion sensorial, WSBE y DLBN obtuvieron las puntuaciones mas altas en
atributos como apariencia, aroma, sabory textura, con calificaciones entre "me gusta
un poco” y "me gusta moderadamente"”. Sin embargo, no se observaron diferencias
significativas en la intencidon de compra entre los productos, clasificados como
"probablemente compraria® o "probablemente no compraria". Estos resultados
indican que el usode extractos hidrosolublesde frutos secos es unaalternativaviable
para desarrollar dulce de leche vegano, ofreciendo beneficios tanto para la salud del
consumidor como para la sostenibilidad ambiental y el bienestar animal.

Da Silva (2019) en su estudio sefiala que las personas con restricciones
dietéticas relacionadas con la lactosa y la proteina de la leche de vaca enfrentan
desafios para encontrar productos que satisfagan sus necesidades especificas. En
este contexto, este trabajo tuvo como objetivo desarrollar un dulce de leche vegano
empleando extractos hidrosolubles de nuez de bart (EHB) y anacardo (EHC) como
base principal. El dulce de leche vegano elaborado con nuez de bart (DVCB) se
preparo derritiendo un 30% de la sacarosa total (8,5 g) a fuego lento para formar
caramelo, al cual se incorporaron 91,5 mL de EHB y el 70% restante de la sacarosa
hasta alcanzarun nivel de 65° Brix. Posteriormente, el producto se enfrio a 70 °C, se
envaso en frascos de vidrio y se almacend a temperatura ambiente. En el caso del
dulce de leche a base de anacardo (DVCC), se sigui6é un procedimiento similar,
aunqueel caramelo se elabor6 con el 50% de la sacarosa total (15,5 g), se afiadieron

84,5 mL de EHC y el producto alcanzé un nivel final de 40° Brix. Ambas muestras



20

fueron sometidas a analisis centesimales, determinacién de fenoles, evaluacion del
perfil de acidos grasos, analisis microbiolégico y pruebas sensoriales. Los resultados
mostraron que el DVCB presentd valores superiores en proteinas (4,83 g), lipidos
(11,57%), azucares totales (44,69 g), azucares reductores (6,54 g), cenizas (1,54%)
y fenoles (81,69 mg) en comparacién con el DVCC. El anédlisis de lipidos mediante
cromatografia de gases acoplada a espectrometria de masas (CG-MS) revel6 una
elevadaproporciéon de acidos grasos insaturados en ambos productos, con un 79,89%
en el DVCC y un 84,06% en el DVCB. Ademas, los andlisis microbiolégicos
confirmaron la ausencia de microorganismos en ambas muestras. En cuanto a la
evaluacién sensorial, los atributos analizados (apariencia, color, aroma, sabor y
consistencia) obtuvieron puntuaciones entre 6 y 7, correspondientes a “me gusta
poco” y “me gusta moderadamente”, sin diferencias significativas entre las muestras.
Estos resultados evidencian que es posible desarrollar un dulce de leche vegano a
base de frutos secos con un perfil nutricional adecuado, disefiado especialmente para
personas veganas o con alergias alimentarias, y capaz de satisfacer las expectativas
de este segmento de consumidores.

Yangulart (2023) en su estudio analiz6 el uso de aceite esencial de naranja
(OEO) combinado con leche de vaca (CM) y leche de avellanas (HM) para fortificar el
dulce de leche, respondiendo al creciente interés por los alimentos de origen vegetal
en los ultimos afios. Se elaboraron y caracterizaron fisicoquimicamente dulces de
leche (DL) a partir de CM, HM y mezclas de ambas en proporciones de 100:0, 75:25,
50:50 y 25:75. Las muestras preparadas con leche de avellanasy aceite esencial de
naranja mostraron diferencias significativas (p<0,05) en los valores de materia seca,
acidez titulable, contenido de proteinas, aceites y cenizas. Ademas, las
combinaciones de lechey aceite esencial presentaron caracteristicas reoldgicas con
valores de indice de consistencia (K) entre 28,17 y 31,47, indice de comportamiento
al flujo (n) entre 0,21 y 0,33, y coeficientes de determinacion (R2) entre 0,96 y 0,99.
Los niveles de 5-hidroximetilfurfural (HMF) oscilaron entre 10,04 y 44,65 mg/kg,
mientras que los valores de color L* (luminosidad) variaron entre 35,3 y 53,2, a*
(tendencia hacia el rojo-verde) entre -0,84 y -1,11, y b* (tendencia hacia el amarillo-
azul)entre 3,78 y 11,3. La interaccion entre las proporciones de mezcla y los dias de
almacenamiento tuvo un impacto significativo en los valores de textura (p<0,05). En
cuanto ala evaluacion sensorial, los resultados indicaron una alta aceptacion general

de las muestras etiguetadas como A y C, confirmando el potencial de estas
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combinaciones para desarrollar un dulce de leche fortificado con atractivas

propiedades nutricionales y organolépticas.

2.2 Bases tebricas
2.2.1 Manjar o dulce de leche vegano

El manjar o dulcede leche vegano es un postre cremoso originario de la region
entre Chile y Argentina, que se popularizé en toda Latinoamérica durante la época
colonial. Por esta razén, se ha convertido en un elemento emblemético de la
gastronomia tradicional de numerosos paises de laregion. Este postre se utilizacomo
relleno en diversas preparaciones, tales como dulces, cachitos, alfajores de maicena,
tortas, cuchuflies, barquillos, helados, galletas, entre otros. Su elaboracion tradicional
consiste en una mezcla de azucar, leche y vainilla, cocida durante un tiempo
prolongado. Este proceso permite la caramelizacioén de los cristales de azlUcar a
medida que la leche se evapora. El dulce de leche puede prepararse desde cero,
utilizando leche y azlticar, o empleando leche condensada azucarada como base, lo
gue reduce significativamente el tiempo de coccion sin afectar demasiado el sabory

la textura.

2.2.1.1. Descripcion y generalidades

El dulce de leche, como producto lacteo, posee un destacado valor nutricional.
Aunque su reconocimiento fuera de América Latina es limitado, paises europeos
como Espafia y Francia ya han comenzado a incorporarlo en sus mercados.
Dependiendo del lugar donde se elabore o comercialice, este producto adopta
diferentes nombres y presenta variaciones en su color, textura y sabor. En Turquia,
por ejemplo, ha ganado popularidad recientemente bajo el nombre de "mermelada de
leche" o siit recgeli en turco. Caracterizado por su consistencia uniforme y cremosa,
color marron claro, sabor distintivo y ausencia de cristales detectables al paladar, el
dulce de leche se destaca como un producto unico (llyasoglu y Yilmaz, 2019).

El dulce de leche se utiliza ampliamente en recetas dulces y como postre, ya
sea untado en pan, combinado con frutas y queso, o incorporado en helados y
productos de reposteria. Su adopcién como parte de productos alternativos refleja
una creciente participacion en el mercado global, impulsada tanto por motivos
médicos como por decisiones de estilo de vida de los consumidores. Cambios en las

preferencias alimentarias, como la adopcién de dietas vegetarianas y veganas,
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también responden a preocupaciones relacionadas con la salud, el medio ambiente y
los problemas derivados de dietas basadas en productos animales (Mékinen et al.,
2019).

La creciente demanda de alternativas lacteas esta relacionada con factores
como la intoleranciaa la lactosa, las alergias a la leche, el impacto ambiental de la
produccion animal y los riesgos asociados con dietas ricas en colesterol. En este
contexto, los productos lacteos de origen vegetal han ganado popularidad.
Alternativascomo lalechede soya, lalechede arroz y laleche de avellanas se utilizan
no solo para sustituir la leche de vaca, sino también para elaborar bebidas
fermentadas y otros productos innovadores.

Particularmente,la leche de avellanas se presenta como unaopcion sin lactosa
ideal para quienes son alérgicos a las proteinas de la leche de vaca. Ademas, es
comercializada en algunos paises occidentales como una bebida saludable gracias a
su elevado contenido de &cidos grasos monoinsaturados, principalmente acido oleico,
asi como su aporte de macronutrientes y micronutrientes esenciales (llyasoglu y
Yilmaz, 2019).

2.2.2 Lechedesoya

La leche de soya es unabebida vegetal obtenida a partir de granos de soya.
Su proceso de elaboracion comienza con el remojo de los granos para ablandarlos,
seguido de su molienda o licuado y posterior filtrado para extraer inicamente el
liguido. Esta bebida es ampliamente consumida a nivel mundial, ya que ofrece
beneficios nutricionales similaresalos de laleche de vaca sin provocar las reacciones
alérgicas asociadas a la lactosa. Ademas, su bajo contenido de grasas la convierte
en una opcion ideal para quienes buscan perder peso (Freddo et al., 2019).

Una de las principales ventajas de la leche de soya es que no contiene
colesterol y aporta la mitad de grasas y calorias en comparacion con laleche de vaca,
manteniendo niveles similares de vitamina B e hierro. También incorpora los
beneficios propios de la soya, lo que la posiciona como una alternativa saludable ala
lechetradicional. Aunque algunos expertos cuestionan su denominacion como "leche”
debido a su origen vegetal, este término sigue siendo ampliamente utilizado en
muchos paises (Gutiérrez et al., 2023).

En cuantoa su perfilorganoléptico, laleche de soyatiene un sabor ligeramente

dulce y unatextura suave y cremosa. Algunas personas encuentran similitudes con
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la leche de vaca, pero destacan su toque caracteristico de nuezy un dulzor mas
pronunciado. Estas cualidades no solo la hacen agradable al paladar, sino que
también contribuyen asu versatilidad en la cocina. Laleche de soya es uningrediente
clave en diversas recetas, y su aceptaciéon global se debe en parte a esta flexibilidad
culinaria (Aguilera, 2019).

Como sustituto vegano, laleche de soya es ideal para preparar salsas, batidos
proteinicos, sopas y postres. También se utiliza en la elaboracién de productos
veganos como queso, yogur y helados, ademas de ser una excelente opcion para
preparar platos como gachasy arroz con leche, donde su sabor y textura enriquecen
la experiencia culinaria (Reyna, 2020).

2.2.2.1. Historia

La leche de soya tiene sus origenes en Asia, particularmente en China, donde
se ha consumido durante siglos. Tradicionalmente, se servia como una bebida
caliente, especialmente en el desayuno. Se estima que su produccion comenzo
alrededor del afio 82 d.C., a través de la fermentacion de granos de soya. Con el
tiempo, su consumo se extendi6 a otras regiones del continente asiatico,
consolidandose como un alimento basico en muchas culturas (Siamabele, 2019).

En la década de 1920, algunas empresas chinas comenzaron a desarrollar
productos derivados de la soya, incluida la leche de soya. Durante la Primera y la
Segunda Guerra Mundial, los alimentos a base de soya se convirtieron en una fuente
esencial de nutricion, ya que eran ricos en proteinas y complementaban la dieta en
épocas de escasez de productos animales como la lechey la carne (Gonzales et al.,
2018).

No obstante, su introduccion mas destacada en el mundo occidental ocurrio a
partir de los afios 80, con un auge notable durante la década de los 90. En esta época,
la leche de soya comenzo6 a ganar aceptacion en Estados Unidosy Europa, gracias
a campafas que destacaban sus beneficios para la salud, promovidas incluso por
medios de comunicacion influyentes (Gamarra, 2023).

Con mas de 2.000 afios de historia, la leche de soya ha demostrado ser una
fuente importante de proteinas. Actualmente, se utiliza ampliamente en la cocina,
especialmente en la gastronomia vegetariana. Para quienessiguenunadietavegana,
es un ingrediente esencial, aunque sus beneficios pueden ser aprovechados por

cualquier persona interesada en una alternativa nutritiva y versétil (Gaya, 2018).
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2.2.2.2. Propiedades

La leche de soja se destaca por sus multiples propiedades, comparables a las
de la leche de vaca. Esto explica su alta aceptacion y amplia comercializacién. Entre
sus beneficios mas destacados se encuentran los siguientes (Gonzales et al., 2018):

Energizantes: Rica en riboflavina, contribuye a recuperar la energia perdida
tras realizar actividades fisicas intensas.

Antioxidantes: Contiene vitaminas Ay E, que actian como eficaces defensas
contra los radicales libres. Estas propiedades no solo promueven la salud general,
sino que también ayudan a prevenir enfermedades como el cancer, al proteger las
células del dafo oxidativo.

Reguladoras: Los polifenoles presentes en laleche de soja favorecen el buen
funcionamiento de las arterias, gracias a su efecto vasodilatador, contribuyendo a la
proteccion del sistema cardiovascular.

Restauradoras: Gracias a su contenido de antioxidantes y aminoacidos, esta
bebida apoya la regeneracion de tejidos, beneficiando tanto la salud interna del
organismo como el aspecto externo de la piel.

En definitiva, la leche de soja es un alimento excepcional con numerosas
propiedades que contribuyen al 6ptimo funcionamiento del cuerpo. Ademas, su origen

100 % natural garantiza su seguridad y beneficios para la salud. (Gonzales, 2018).

2.2.2.1. Beneficios

Lalechede soya ofrece unaampliavariedad de beneficios,que puedenigualar
e inclusosuperara los de lalechede vaca. A continuacion, se detallan algunosde los
principales aportes de esta bebida segun Gonzales et al. (2018):

Cuidado del sistema cardiovascular: Al no contener colesterol y poseer un
nivel muy bajo de grasas, laleche de soya contribuye a la salud del coraz6n. Ademas,
mejora la circulacién sanguinea y ayuda a regular la presion arterial.

Adecuada paradiabéticos: Con un saborsuave y ligeramente dulce, laleche
de soya tieneun indice glucémico bajo, lo quela convierte en una opcién segurapara
personas con diabetes. También ayuda a reducir los niveles de azlcar en la sangre,
previniendo diversas complicaciones relacionadas.

Prevencion de la osteoporosis: Gracias a su aporte de vitamina D y

magnesio, esenciales para la absorcién de calcio, fortalece los huesosy ayuda a
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prevenirenfermedades 6seas. También puede ser Util en personas con osteoporosis,
ralentizando e incluso revirtiendo los dafios causados por esta condicion en ciertos
casos.

Fortalecimiento del sistema inmunoldgico: Su contenido de vitaminas y
minerales contribuye al correcto funcionamiento de las defensas del cuerpo,
esenciales para mantener una buena salud.

Alivio de los sintomas de la menopausia: La isoflavona, un compuesto
presente en la soya, actla de manera similar al estrdgeno, ayudando a reducir
sintomas comunes de la menopausia, como los sofocos, los dolores de cabezay los
cambios de humor.

Proteccién de la vision: La genisteina, otro compuesto derivado de la soya,
ayuda a prevenir la formacién de cataratas, manteniendo la salud ocular en buen
estado.

Mejora de la digestion: Ligeray rica en fibra, la leche de soya favorece el
proceso digestivo y el transito intestinal. Ademas, sus propiedades se mantienen
incluso al hervirla.

En resumen, la leche de soya representa una alternativa saludable y efectiva
frente a la leche de origen animal. Sus multiples beneficios para la salud superan

ampliamente cualquier desventaja que pueda presentar (Freddo, 2019).

2.2.2.4. Contraindicaciones

Aunque la leche de soya es generalmente bien tolerada por la mayoria de las
personas, existen algunas contraindicaciones que deben considerarse antes de su
consumo. Al igual que otros productos derivados de la soya, puede provocar
reacciones alérgicas en algunas personas, cuyos sintomas pueden incluir urticaria,
hinchazon o dificultad para respirar. Ante cualquier reaccion alérgica, se debe
suspender su consumo inmediatamente y buscar atencion médica (Caicedo, 2019).

Ademas, la soya contiene compuestos antinutrientes, como los fitatos, que
pueden interferiren la absorcion de ciertos minerales. No obstante, este efecto puede
minimizarse mediante técnicas como la coccién y el remojo de los granos de soya.
También se desaconseja su consumo en personas con problemas tiroideos. En
cuanto a mujeres embarazadas o en periodo de lactancia, no se recomienda el
consumo de leche de soya.

Es importante sefialar que la leche de soya puede ser una opcion saludable
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siempre que se consuma con moderacién, integrdndola en una dieta equilibrada y
saludable (Méndez, 2020). Su consumo moderado no presenta riesgos para la salud.
Un maximo de 300 mililitros diarios seria suficiente para obtener los beneficios de la
soya sin efectos adversos. Un vaso de leche de soya contiene aproximadamente 40
gramos de fitoestrogenos. Superar los niveles recomendados de estos compuestos
puede generar efectos negativos, como infertilidad temporal y problemas hormonales,

incluyendo hipotiroidismo (Fuentes, 2023).

2.2.2.5. Valor nutricional

La leche de soja es una excelente fuente de nutrientes esenciales. Un vaso de
esta bebida contiene solo unos 4 gramos de grasa, de los cuales solo 0,5 gramos son
grasas saturadas. Ademas, es unafuente completa de proteinas, lo que significa que
proporciona todos los amino&cidos esenciales que el cuerpo necesita. Su consumo
es ideal para quienes buscan mantenerunadieta equilibrada o desean perder peso,
ya que aporta aproximadamente 100 calorias por vaso. Gracias a su bajo contenido
de grasas saturadas y su aporte de acidos grasos omega-3, es beneficiosa para la
prevencion de enfermedades cardiovasculares.

Ademas, la leche de soja es rica en vitaminas, como la D y B12, y minerales
importantes como fosforo, potasio y magnesio. También contribuye significativamente

a la salud 6sea (Gonzales et al., 2018).

2.2.3 Almendras (Prunus dulcis)

El cultivo de la almendra (Pyrus communis), un alimento reconocido por sus
propiedades y beneficios para la salud, tiene susraices en la cunade la civilizacion,
hace mas de cinco mil afios, cuando los habitantes de la antigua Persia y
Mesopotamia comenzaron a cultivar variedades dulces. Se cree que los fenicios, un
pueblo que otorgaba una gran importancia a este fruto seco, fueron quienes lo
introdujeron en Espafia a través de las rutas maritimas del Mediterrdneo (Rosa, 2019).

La almendraformé parte de la gastronomia de la Espafiamusulmanay, en la
Edad Media, se convirti6 en un ingrediente de lujo en los banquetes. Sin embargo, no
fue hasta el siglo XIX cuando los almendros comenzaron a popularizarse,
compartiendo paisajes con los olivos. Este fruto tiene una céascara duray quebradiza
de color marrén-beige, cuya semilla es la parte comestible. Su forma es aplanaday

en forma de lagrima, con un tamafo de entre 1 y 2 cm de largo. Nace del almendro,
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un arbol que puede alcanzar hasta los 10 metros de altura, cuyas flores pueden ser
blancas, rosadas o blanco-rosaceas. Segun la variedad, que puede ser dulce o
amarga, su sabor varia desde un suave toque lechoso hasta un saboramargo y seco
(Buendiay Rojas, 2021).

Las almendras dulces, a diferencia de las amargas, son las que se consumen
como fruto seco y se dividen en dos tipos: de cascara blanday de cascara dura. En
cambio, todas las almendras amargas tienen unacascaradura. Aunque en apariencia
son muy similares, las almendras dulces son ligeramente mas grandes. La principal
diferenciaradica en su sabor, ya que las almendras amargas tienen un sabor mucho

mas fuerte y amargo, tal como indica su nombre (Hernandez et al., 2022).

2.2.3.1. Propiedades

Las almendras cuentan con unaamplia variedad de propiedades saludables.
Cada almendraes unaverdadera fuente de nutrientes esenciales,con nadaque sobre
(Sotelo, 2020).

Ricas en proteinas: Con casi 20 gramos de proteinas por cada 100 gramos,
las almendras son una excelente fuente de aminoécidos esenciales, en una
proporcion bien equilibrada para satisfacer las necesidades del cuerpo humano.

Energia de alta calidad: Aunque su contenido de hidratos de carbono (9,3%)
no es elevado, es importante sefialar que la mayor parte de estos carbohidratos son
de absorcion lenta. Esto otorga a las almendras un bajo indice glucémico, lo que las
hace adecuadas para personas diabéticas.

Grasas saludables: Una de las caracteristicas mas destacadas de las
almendrases su alto contenido de grasas saludables. EI54 % de su peso corresponde
a acidos grasos, de los cuales el 65 % son monoinsaturados, como los del aceite de
oliva, el 26 % poliinsaturados, y menos del 10 % son grasas saturadas, lo que las
convierte en una opcion nutricionalmente beneficiosa (Bastida, 2021).

Abundancia de calcio y otros minerales: Una porcién de 30 gramos de
almendras cubre el 9 % de las necesidades diarias de calcio, el doble que la leche en
el mismo peso. Ademas, aporta el 15 % del magnesio, el 17 % del fosforo, el 11 %
del manganeso, el 4 % del zincy aproximadamente el 10 % del hierro que el cuerpo
necesita diariamente (Caiche, 2022).

Vitamina E y propiedades antioxidantes: Las almendras son unaexcelente

fuente de vitamina E, un potente antioxidante. Con 30 gramos de almendras se cubre
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el 63 % de la ingesta diaria recomendada de esta vitamina liposoluble, que inhibe la
oxidacion de las grasas. Ademas, su contenido de flavonoides como la quercetina,un
antiinflamatorio natural usado en el tratamiento de alergias, refuerza su accién
antioxidante (Suclupe, 2023).

Otras vitaminas: Las almendras también contienen vitaminas del grupo B, en
particular riboflavina (vitamina B2). Esta vitamina es fundamental para mantener la
integridad de la piely las mucosas, y especialmente para la saludde la cérnea, siendo

esencial para una buena visién (Mozo, 2023).

2.2.3.2. Beneficios

La almendra es un alimento altamente nutritivo, con un excelente contenido
proteico y grasas saludables, siendo una fuente valiosa de nutrientes esenciales para
una dieta equilibrada. Su consumo es especialmente beneficioso en los siguientes
casos (Giler, 2022):

Ideal para las embarazadas: Gracias a su riqueza en proteinas y minerales
como el calcioy el magnesio,laalmendraes particularmente util durante el embarazo.
Ademas, tiene propiedades galactogénicas, lo que favorece la produccion de leche
materna.

Alternativa a los lacteos: La almendra es unaexcelente fuente de calcio, lo que
la convierte en una alternativa perfecta a los lacteos para garantizar una ingesta
adecuada de calcio, magnesio y fosforo, nutrientes esenciales para la formacion y
regeneracion de huesosy dientes. Este aporte de calcio la hace fundamental en la
dieta de las personas mayores, ayudando a prevenir la fragilidad 6sea y la
osteoporosis.

Energizante para jovenes y deportistas: Las almendras son un alimento
reconstituyente y tonificante, ideal para nifios, adolescentes y deportistas. Su alto
contenido de proteinas, acidos grasos insaturadosy fosforo favorece el rendimiento
intelectual y la salud cerebral, ayudando a prevenir problemas como el bajo
rendimiento cognitivo, pérdidas de memoria y cambios de humor repentinos (Buendia
y Rojas, 2021).

Cardiosaludable: Las grasas insaturadas de las almendras, especialmente los
acidos grasos monoinsaturados, son beneficiosas parala salud cardiovascular. Esta
proporcion saludable de grasas, similar a la del aceite de oliva, ayuda a reducir el

colesterol LDL (malo) y a aumentar el colesterol HDL (bueno), contribuyendo a la
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prevencion de enfermedades cardiovasculares. Un estudioen el que los participantes
consumieron 42 gramos de almendras al dia durante tres meses mostrd una
reduccion significativa de los niveles de proteina C reactiva, un marcador de
inflamacién asociado a un mayor riesgo de enfermedades cardiacas. Ademas, los
flavonoides presentesen las almendras,como la quercetina, catequinasy rutingsidos,
favorecen el bienestar del sistema circulatorio (Bastidas y Del Hierro, 2021).
Refuerzo inmunoldgico: La almendra también fortalece el sistema inmunitario

gracias a susantioxidantes,como la vitamina E, la quercetina,el manganesoy el zinc.

2.2.3.3. Valor nutricional

La almendra dulce es rica en grasas, especialmente monoinsaturadas, y
constituye una excelente fuente de proteinas vegetales. En menor medida, también
aporta hidratos de carbono. Su valor calérico es relativamente alto debido a su
elevado contenido de grasas y a su bajo contenido en agua. Ademas, la almendra
destaca por su alto contenido en fibra en comparacion con otros frutos secos
(Bastidas y Del Hierro, 2021).

En cuanto a minerales, la almendra es una fuente importante de calcio, hierro,
zinc, potasio, magnesio y fosforo. Una porcion de 25 gramos de almendras sin
cascara proporcionael 18 % de laingestadiaria recomendadade fésforo. En términos
de vitaminas, la almendra es rica en vitamina E, riboflavina, tiamina, niacina y folatos.
Con 25 gramos de almendras sin cascara, se cubre el 42 % de la ingesta diaria
recomendada de vitamina E. En la Tabla 1 se detalla el valor nutricional de las

almendras (Alejandro y Marquez, 2021).

Tabla 1.
Valor nutricional de una racion de almendras
Componente Cantidad Unidades
Calorias: 164 Calorias
Carbohidratos: 6,1 g
Grasas: 13,8 g
Vitamina E: 7,3 mg
Vitamina B2: 0,3 mg
Colina; 14,6 mg
Calcio: 73,9 mg
Magnesio: 75 mg
Potasio: 197 mg
Fosforo: 136 mg

Fuente: Alejandro y Marquez, 2021
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2.2.4 Ajonjoli

El ajonjoli, también conocido como sésamo, es la semilla oleaginosa de la
planta de la especie Sesamum indicum L. Aunque su origen no esta claramente
establecido, actualmente se conocen 12 especies en Africa tropical e India. Existen
diversas variedades que se distinguen por el color de sus semillas, que van desde las
mas blancas hasta las negras. Los principales productores de ajonjoli a nivel mundial
son India, China, Myanmar y Sudan, que concentran el 70% de la produccién total
(De los Angeles, 2022).

En México, el cultivo de ajonjoli se encuentra en varios estados, destacando
Sinaloa, Sonora, Oaxaca, Chiapas y Guerrero. A nivel global, la mayor parte del
ajonjoli producido se destina a la elaboracion de aceite comestible. Sin embargo, su
bajo consumoen forma de semilla halimitado su expansién,a pesar de que su cultivo

es relativamente sencillo (Hernandez y Modernas, 2019).

2.2.4.1 Valor Nutricional

El ajonjoli ofrece multiples beneficios nutricionales, ya que es unafuente de
nutrientes esenciales y compuestos protectores para el cuerpo. La mitad de la
semilla de ajonjoli esta compuesta por grasas, principalmente acidos grasos
insaturados, mientras que el 20% corresponde a proteinas y el resto se distribuye
entre fibra, almidones complejos y agua. Las grasas presentes en el ajonjoli
incluyen los acidos grasos omega 3 y omega 6, los cuales, cuando se consumen
en una proporcion adecuada (el doble de omega 6 que de omega 3), contribuyen
a reducirlos niveles de colesterol LDL (colesterol malo) y triglicéridos, protegiendo
asi al corazon de posibles enfermedades (Montafio, 2020).

No obstante, nuestra dieta actual suele ser excesivamente rica en omega 6,
por lo que es importante aumentar el consumo de omega 3 para mantener un
balance adecuado. En este sentido, el ajonjoli, junto con la linaza y algunos
pescados, constituye una excelente opcion (Avila'y Carbajal, 2019).

El ajonjoli también destaca por su contenido de fibra soluble, que potencia
el efecto cardioprotector y ayuda a controlar los niveles de glucosaen sangre. La
fibrainsoluble, por su parte, actia como prebiotico, favoreciendo el crecimiento de

unamicrobiota intestinal saludable. Ademas, el ajonjoli es unafuente importante
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de dos minerales clave en la nutricidén, especialmente para quienes no consumen
lacteos o carnes: calcio y hierro (Siguencia y Saritama, 2022).

Solo dos cucharadas de ajonjoli (equivalentes a 15 gramos cada una)
contienen 300 mg de calcio, lo cual superala cantidad que aporta unataza de leche
de vaca. En cuanto al hierro, las mismas dos cucharadas aportan 3 mg, lo que
equivale a un bistec de res de 180 gramos. Al igual que otros alimentos de origen
vegetal, especialmente el ajonjoli negro, este contiene compuestos bioactivos,
como los lignanos, que poseen una potente capacidad antioxidante, protegiendo

las células contra el envejecimiento y el dafio en el ADN (De los Angeles, 2022).

2.2.4.2 Propiedades

La mayor parte de su composicién incluye fibras, almidones complejosy agua,
elementos que contribuyen areducir los niveles de colesterol LDL o "colesterol malo®,
desempefiando un papel importante en la prevencion y el combate de enfermedades
cardiovasculares. La fibra contenidaen esta semilla es especialmente beneficiosa,ya
gueregulalos nivelesde glucosaen sangre y favorece la limpiezay el funcionamiento
eficiente del sistema digestivo, facilitando el proceso de digestion (Pérez y Salcedo,
2018).

El ajonjoli también destaca por su capacidad para reducir el colesterol en
sangre, gracias a la presencia de grasas insaturadas y lecitina, un emulsionante
natural de gran eficacia. Ademas, su consumo puede influir positivamente en el
aumento del deseo sexual debido a su aporte de estrogenos, asi como proporcionar
un efecto energizante (Vargas., 2023).

2.2.4.3 Beneficios

Salud cardiovascular: De acuerdo con un estudio publicado en la revista
Nutrients, el ajonjoli es una fuente rica en acidos grasos poliinsaturados, como el
acido linoleico y el acido oleico. Estos compuestos contribuyen a la salud
cardiovascular al disminuirlos niveles de colesterol LDL ("colesterol malo™) y mejorar
los indicadores de inflamacion (Hernandez y Modernas, 2019).

Prevencion de enfermedades crénicas: Investigaciones de la Universidad
de Harvard destacan que el ajonjoli contiene lignanos, potentes antioxidantes que

pueden reducir el riesgo de desarrollar enfermedades cronicas, entre ellas
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enfermedades cardiovasculares, diabetes tipo 2 y ciertos tipos de cancer (Montafio,
2020).

Fortalecimiento de la salud 6sea: Segun un estudio publicado en The
American Journal of Clinical Nutrition, el alto contenido de calcio y otros minerales
esenciales en el ajonjoli puede ayudar a mantener la densidad ésea y prevenir la
osteoporosis, especialmente en personas mayores (Avila y Carbajal, 2019).

Refuerzo del sistema inmunoldgico: Una investigacion publicada en Food
Science and Technology sefiala que los antioxidantes, la vitamina E y el zinc
presentes en el ajonjoli desempefian un papel clave en el fortalecimiento del sistema
inmunoldgico, ayudando a proteger al organismo contra infecciones (Siguencia y
Saritama, 2022).

Regulacién de la glucosa en sangre: Una revision publicada en
Complementary Therapies in Medicine sugiere que los compuestos bioactivos del
ajonjoli, como la fibra y los lignanos, pueden mejorar la sensibilidad a la insulina'y

ayudar a regular los niveles de azlcar en la sangre (De los Angeles, 2022).

2.3 MARCO LEGAL

NORMA INEN ECUATORIANA

NTE INEN 700:2011

MANJAR O DULCE DE LECHE REQUISITOS

1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el manjar o dulce de
leche, destinado al consumo directo o a elaboracion ulterior.

2. DEFINICIONES

Para efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

Manjar 6 dulce de leche. Es el producto obtenido a partir de leches
adicionadas de azucares que por efecto del calor adquiere su color
caracteristico, y otros ingredientes permitidos

Postre de leche. Es el producto definido en 2.1.1 al que se le ha adicionado
sustancias amilaceas.

3. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

La elaboracién del producto debe cumplir con el Reglamento de Buenas
Practicas de Manufactura del Ministerio de Salud publica.
Lalechedestinadaa la elaboracion del dulce de leche debe cumplircon laNTE
INEN 9.

Los limites maximos de plaguicidas y sus metabolitos no debe superar los
limites establecidos por el Codex Alimentarius CAC/ MLR 1 en su ultima
edicion.

Los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios no deben
superar los limites establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR 2 en su
altima edicion.

4. REQUISITOS
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Requisitos especificos

Se pueden adicionar sustancias amilaceas, solo al producto destinado a
reposteria, en dichocaso este producto debe rotularse con ladenominaciéon de
“‘postre de leche”. Se pueden adicionar otros ingredientes permitidos como
cacao, chocolate, coco, almendras, mani, frutas secas, cereales y/u otros
productos alimenticios solos 0 en mezclas en una cantidad minima del 5 %
m/m del producto final.

Requisitos fisicos y quimicos. El manjar o dulce de leche, ensayado de
acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes deben cumplir con lo
establecido en la tabla 2.

Tabla 2.

Requisitos fisicoquimicos para el manjar o dulce de leche

METODO DE
REQUISITOS MIN (%) MAX (%)
ENSAYO

Pérdida por calentamiento 35 NTE INEN 164
Solidos de la leche 25,5 NTE INEN 014
AzUcares totales 56 NTE INEN 398

Requisitos microbiolégicos

Al anélisis microbiolégico correspondiente, el manjar o dulce de leche debe dar
ausencia de microorganismos patdgenos, de sus metabolitos y toxinas.

El manjar o dulce de leche,ensayado de acuerdo con las normas
ecuatorianas correspondientes debe cumplircon los requisitos microbiolégicos
establecidos en la tabla 3.

Tabla 3.
Requisitos microbiolégicos para el manjar o dulce de leche

METODO

REQUISITOS n C m
DE ENSAYO
Recuento de mohos NTE INEN
5 2 10 1072

y levaduras, UFC/g 1529-10
En donde:

n = NUmero de muestras a examinar.

m = indice méaximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.

¢ = Numero de muestras permisibles con resultados entre my M.

Cuando se analicen muestras individuales se deben tomar como valores
maximos los expresados en la columna m.

Aditivos. Se pueden utilizar los aditivos permitidos y en las cantidades
especificadas en la NTE INEN 2074

Contaminantes. El limite maximo permitido no debe superar los limites
establecidos por el Codex Alimentarius de contaminantes CODEX STAN 193-
1995.Requisitos complementarios. Las unidades de comercializacion de
este producto deben cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema
Ecuatoriano de la Calidad.
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3. Materiales y métodos
3.1 Enfoque de lainvestigacion
3.1.1 Tipo deinvestigacion

La investigacion se enmarco dentro del enfoque experimental con un nivel de
conocimiento exploratorio, ya que tuvo como objetivo analizar las caracteristicas
sensoriales y bromatolégicas de un manjar vegano elaborado a base de soya,
almendras y ajonjoli. Este enfoque permiti6 evaluar y comprender tanto las
propiedades fisicas y quimicas como las percepciones organolépticas del producto
desarrollado.

Ademas, se aplicé un disefio de investigacion descriptivo, que incluyé una
exhaustiva revision bibliografica. Estas revisiones sirvieron para respaldar vy
contextualizar el ensayo experimental, estableciendo una base teorica soélida
fundamentada en estudios previos relacionados con los componentes y beneficios de
los ingredientes utilizados, asi como en investigaciones similares en el ambito de los
productos veganos.

El enfoque descriptivo también permitié identificar y detallar los aspectos
especificos del manjar vegano, tales como su perfil nutricional, composicion quimica,
textura, sabor y aceptacion sensorial, con el propdésito de enriquecer el analisis 'y

contribuir al desarrollo de alimentos alternativos de alta calidad y valor nutritivo.

3.1.2 Disefio de investigacion

El disefio de la investigacion fue de tipo experimental y consisti6 en la
elaboracion de cuatro tratamientos diferentes de manjar vegano a base de soya,
almendras y ajonjoli. Estos tratamientos fueron evaluados por un panel sensorial no
entrenado, utilizando una escala heddnica para identificar el tratamiento con mayor
aceptacion sensorial.

Adicionalmente, se realiz6 un analisis microbiolégico de los productos
elaborados, siguiendolos criterios establecidos en lanorma NTE INEN 700:2011, que
regulalos requisitos para el manjar o dulce de leche. Este enfoque permitié garantizar

tanto la calidad sensorial como la inocuidad del producto desarrollado.
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3.2 Metodologia
3.2.1 Variables
3.2.1.1. Variable independiente

Mezcla de leche de soya, almendras y ajonjoli

3.2.1.2 Variable dependiente

Caracteristicas sensoriales: color, aroma, sabor, apariencia, textura vy
aceptabilidad.

Contenido nutricional (pH, solidos de la leche, azuicares, proteina, fibra y cenizas)
para el tratamiento de mayor aceptacion sensorial.

Anélisis microbioldgicos (Recuentos de mohos y levaduras) para el tratamiento de
mayor aceptacién sensorial.

3.2.2 Tratamientos

Los porcentajes que se utilizaron en los distintos tratamientos fueron planteados
con referencia al estudio realizado por Intriago (2023) en elaboracion de yogurt
vegano a base de almendras, dichos tratamientos fueron sujetos a cambios en base
a las pruebas exploratorias que se realizaron, los factores que se evaluaron se
describen a continuacion:

Tabla 4.
Tratamientos del manjar vegano con soya, almendras y ajonjoli

_ Leche de soya Almendras  ajonjoli
Tratamiento

(%) (%) (%)
1 70 28 2
2 70 26 4
3 70 24 6
4 70 22 8

Elaborado por: La Autora, 2024

3.2.3 Disefo experimental

Se implement6 un disefio de bloques completamente al azar (DBCA) para
evaluar las caracteristicas sensoriales del producto, considerando atributos como
color, aroma, sabor, textura y apariencia. La evaluacion fue realizada por un panel

compuesto por 30 jueces no entrenados, quienes actuaron como fuente de bloqueo.
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Cadajuez calificlas muestras utilizandounaescalahedonica,donde 1 correspondia
a “‘muy malo” y 5 a “muy bueno”.

Para la prueba sensorial, se emplearon unidades experimentales consistentes
en muestras de 5 gramos de cada tratamiento, presentadas individualmente a cada
degustador. Este enfoque permiti6 obtener una evaluacion objetiva de las
percepciones sensoriales de los diferentes tratamientos.

Tablab.
Escala hedénica

Descripcion Puntaje
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Indiferente 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1

Elaborado por: La Autora, 2024
3.2.4 Recoleccién de datos
3.2.4.1. Recursos

Recursos bibliograficos

e Libros
e Sitiosweb
e Tesis
¢ Revistas cientificas
e Articulos cientificos
Recursos institucionales
e Universidad Agraria del Ecuador
e Laboratorio de procesamiento de alimentos
Recursos materiales
Materia prima e insumos
e Leche de soya
e Almendras
e Ajonjoli
e AzUcar morena

e Gotas de limoén



Glucosa

Materiales de proceso

Mesa de acero inoxidable

Tinas y cajas de plastico

Cuchillos aluminio con mango de plastico
Anexosde picar de plastico

Ollas de acero inoxidable

Jarra de plastico

Bandejas de aluminio

Cedazo metalico

Equipos de proceso

Balanza digital con precisiéon de 0,1 g.
Congelador Indurama
Termometro digital DeltaTrak -30 a 180 °C

Selladora de fundas al vacio

Balanza con capacidad de 2,500 g y sensibilidad de 0,1 g.

Cuter

3.2.4.2. Métodos y técnicas
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El proceso empez6 con la elaboracion de laleche de soya. En la Figura 1l se detalla

el diagrama de flujo para la elaboracion de la leche de Soya.
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Figura 1.
Diagrama de flujo para la elaboracion de la leche de soya

RECEPCION DE LA
Soya MATERIA PRIMA

LIMPIEZA Impurezas

DESCASCARRILLADO Cascarilla de la soya

REMOJO

BLANQUEAMIENTO

MOLIENDA

Cascarilla de la soya

T=90°Cag95°C

CALENTAMIENTO t = 30 min a 40 min

ENFRIAMIENTO

ALMACENAMIENTO

Elaborado por: La Autora, 2024

Descripcién del proceso parala elaboracion de la leche de soya

Recepcion de la materia prima
La calidad de la soya es un factor crucial que influye en las propiedades

organolépticas de la leche producida. Por esta razon, es fundamental seleccionar

cuidadosamente la variedad de soya para garantizar un producto final con
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caracteristicas sensoriales optimas.

Limpieza

La soya se someti6 a un proceso de limpieza exhaustivo para eliminar
impurezas como paja, piedras, metales y hierbas. Asimismo, se descartaron los
granos inmadurosy dafiados con el propésito de reducir al minimo la oxidacion de
lipidos catalizada por la lipoxigenasa, una reaccion que puede generar un sabor

caracteristico a poroto en el producto.

Descascarillado

Para retirar la cascarilla de la soya antes de su procesamiento, se puede optar
por un método seco o humedo. En este caso, se utilizé el descascarillado en hiimedo,
gue consiste en remojar la soya y emplear una corriente de agua para desprendery

eliminar las cascarillas flotantes.

Remojo

El remojo se realizé utilizando aguafria, preferidafrente alaguacaliente debido
a la menor pérdida de solidos. Aunque el agua caliente puede inactivar enzimas, el
remojo prolongado con este método puede provocar oscurecimiento, asi como la
pérdida de carbohidratos y sélidos. La soya se remojé con un volumen de agua
equivalente a tres veces su peso, expandiéndose aproximadamente 2,0 a 2,5 veces
respecto a su peso original. La duracion del remojo dependio directamente de la

temperatura del agua: cuanto mas fria, mayor el tiempo necesario.

Blanqueamiento

Durante el blanqueamiento se redujo el sabor a poroto en la leche de soya
mediante la inactivacion de la lipoxigenasa, lo que también suavizo los granos, acortd
el tiempo de coccion y facilitd el proceso de homogeneizacion. Este procedimiento
también elimind los azUcares responsables de la flatulencia e inactivo los inhibidores
de tripsina. Durante la molienda himeda se afiadié una solucion de bicarbonato de

sodio para optimizar el proceso.

Separacion del okara

El subproducto insoluble generado durante la produccion de leche de soya,
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conocido como okara, fue separado mediante filtracion. Este paso permitié mejorar el
sabor y la textura del producto, ademas de eliminarlos azlcares responsables de la
flatulencia. Para este proceso, se recomienda el uso de tamices decantadores y

clarificadores, lo que contribuye a obtener una leche de soya de mejor calidad.

Calentamiento

El calentamiento tuvo como objetivo principal destruir los microorganismos
responsables de la descomposicién, mejorar el sabor y potenciar el valor nutricional
del producto mediante lainactivacion delos inhibidores de tripsina. Este paso también
redujo la viscosidad de la leche, facilité la extracciéon y aumento el contenido de

proteinas y sélidos en el producto final.

Enfriamiento

Finalmente, la leche de soya fue enfriada hasta alcanzar una temperatura
adecuada para su conservacion en refrigeracion. En esta etapa, el producto obtenido
se denomina leche de soya.

En la Figura 2 se detalla el diagrama de flujo para la elaboracion del manjar
vegano.

Figura 2.
Diagrama de flujo para la elaboracion del manjar vegano

Leche de soya

T=80°Cas8b°C

Azucar CALENTAMIENTO t =15 min a 20 min

Bicarbonato de
Sodio

T=90°C ag5°C
t=15haz2h

Elaborado por: La Autora, 2024



41

Descripcidn del proceso para la elaboracion del manjar vegano

Recepcion de materia prima

Luego de la elaboracion de la leche de soya, las demas materias primas
necesarias para preparar el manjar vegano, como almendras, ajonjoli, aztcar y
canela, fueron adquiridas en el mercado local. Se seleccionaron ingredientes de alta
calidad para garantizar un producto final con Optimas caracteristicas sensorialesy

nutricionales.

Calentamiento

La leche de soya fue sometida a un tratamiento térmico destinado a eliminar
microorganismos presentes y asegurar su inocuidad. Este proceso se llevé a cabo
durante un lapso de 15 a 20 minutos, a temperaturas controladas entre 85 °C y 90 °C.
Unavez alcanzada la temperatura deseada, se afiadieron la canelay el azucar, lo
gue permitié incorporar los sabores caracteristicos del manjar vegano desde las

primeras etapas de la coccidn.

Neutralizacién

En esta fase, se incorpor6 bicarbonato de sodio a la mezcla como agente
neutralizador para regular la acidez natural de la leche de soya. Este paso es
fundamental para equilibrar el pH del producto, mejorar su estabilidad y evitar sabores

acidos indeseables en el resultado final.

Concentracién

La concentracidén esunaetapa clave en el proceso, durantela cual se continué
calentando la mezcla para eliminar gran parte del contenido de agua. Este
procedimiento permite que el producto adquiera una consistencia mas espesa y
cremosa, caracteristicas esenciales del manjar vegano. Este paso se realizé a
temperaturas controladas entre 90 °C y 95 °C durante un periodo de 1,5 a 2 horas,
tiempo necesariopara lograr la textura ideal. La mezcla se retiré del calor Gnicamente

cuando alcanzo el punto éptimo de espesamiento.

Envasado

Una vez alcanzada la consistencia deseada, el manjar vegano se envaso en

frascos de vidrio herméticos. Este procedimiento se realiz6 en caliente para asegurar
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el selladoal vacio, lo que ayudaa preservar el producto por mas tiempo, protegiéndolo

de contaminantes externos y prolongando su vida util.

Almacenamiento

Para mantener las caracteristicas sensoriales y garantizar la seguridad del
producto, se recomienda almacenar el manjar vegano en un ambiente refrigerado
tanto antes como después de abrir el envase. Este método de conservacion minimiza
el riesgo de crecimiento microbiano y asegura que el producto conserve su calidad
durante el tiempo de almacenamiento.

Con estas etapas cuidadosamente desarrolladas, se garantiza un producto
final que cumple con los estdndares de calidad, sabor y seguridad, proporcionando

una alternativa saludable y deliciosa a los consumidores.

Variables a evaluar
Andlisis sensorial

Se evalué sensorialmente el manjar vegano a cada tratamiento utilizando con
un panel de 30 jueces no entrenados (consumidores habituales), donde se valoraron
los siguientes parametros: color, aroma, sabor, textura, aparienciay aceptabilidad se
utilizounaescalahedonicacalificadadel 1 al 5, siendo 1 la calificacion mas baja (muy
malo) y 5 la més alta (muy bueno), los datos se registraron en una hoja adjuntada en

Anexos.

Contenido nutricional

El tratamiento de mayor aceptacion se analizé el contenido de pH, sélidos,
azucares, proteina y Brix, determinar el aporte del producto. Dicho andlisis fue
efectuado en un laboratorio certificado.

Brix
Determinacion de grados Brix NTE INEN-10

Los grados Brix son una unidad de cantidad y sirven para determinar el
cociente total de materia seca disuelta en un liquido. Una solucion de 25 °Bx contiene
25 g de solido disuelto por 100 g de disolucidn total. Es una indicacion aproximada
del contenido de azlcares de las frutas y pueden ser utilizados como indicadores de

maduracion. Se considerala temperatura ambiente, la cual debe ser de 20 °C + 0,5
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°C, se utiliza el refractdmetro en la direccion de la luz para observar a través de él la
concentracion que se expresa como fraccién de masa en porcentaje, aplicando dos o
tres gotas de la muestra en la placa del refractometro. El indice de refraccién se
correlaciona con la cantidad de solidos solubles (expresada como la concentracién
de sacarosa) usando tablas, o por lectura directa en el refractometro de la fraccion de

masa de sélidos solubles.

pH
Determinacién de grasa NTE INEN-12

El pH es unamedida de acidez o alcalinidad de una disolucion acuosa. El pH
indica la concentraciéon de iones de hidrogeno presentes en determinadas
disoluciones. El procedimiento para la determinacion del pH se realizara lo propuesto
por la norma NTE INEN 389 (1985-12) indica el uso de potencidmetro para productos
liquidos. El pH sera inferior a 4.5 (determinado segin NTE INEN 389).

Andlisis microbiolégico

Se realizara en laboratorios certificados, en base a los requerimientos del

producto (Mohos y levaduras) a los: 0, 15 y 30 dias envasadas en envases de vidrio.

Determinacion de Aerobios mesofilos:

La muestra fue recogida en condiciones de esterilidad. Se analizé lo antes
posible o conservarla a 4 °C (menos de 24 horas). Hay dos métodos para la
cuantificacion de aerobios mesdfilos totales: el método del numero mas probable
(NMP) y el método del filtro de membrana (MF). En el recuento de microorganismos
en alimentos, se encuentra un tercer método, basado en la inoculacion de diluciones
de alimentos. La habitual escasa concentracion de microorganismos en agua impide
la utilizacién directa de diluciones del agua para su analisis. El medio de cultivo para
el recuento de mesodfilos totales en ambos casos es peptona-extracto de levadura-

glucosay agar (Calderén, 2021).

Determinacion de E. coli:

Para preparar el medio en placa, se colocaron los tubos de agares
profundos con lastapas flojas en bafio Maria en ebullicion hastaque el medio se haga

liguido trasparente. Luego, verter en el medio derretido en una placa de Petri estéril y
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dejar que el medio se solidifique antes de utilizarlo. La superficie de agar debe de
estar lisay humeda, pero sin humedad en exceso.

Se inocula el medio tan pronto que sea posible después de recibir la
muestra en el laboratorio. Para cultivar una muestra empleando una torunda, inocular
el medio haciendogirarla torundaen unaseccién pequefiade agary extender el resto
del agar con asa de inoculacion esterilizada para obtener colonias aisladas. El
material que no se cultivadirectamente de las torundas pueden inocularse en el medio
con un asa de inoculacién esterilizada. La técnica de extension en placa se utiliza
principalmente para obtener cultivos aislados de las muestras con flora mixta. Incubar
las placas, protegidas de la luz, en posicion invertida (con el agar hacia arriba) a 35+-
2°C durante 18 a 24 horas (Shannon, 2003).

3.2.5 Anélisis estadistico

Los datos recopilados de los jueces, quienes constituyeron la fuente de
bloqueo, serdn analizados mediante un andlisis de varianza (ANOVA) con el propésito
de identificar diferencias significativas entre los tratamientos evaluados en cada
variable: color, aroma, sabor, textura, apariencia y aceptabilidad (Tabla 6). En caso
de encontrar diferencias significativas, se aplicara la prueba de comparaciones
multiples de Tukey con un nivel de significancia del 5% (p < 0,05). Para realizar este
analisis estadistico, se empleara el software Infostat en su versién estudiantil.

Tabla 6.
Modelo para analisis de varianza

Fuente de variacion Grados de libertad
Total (tr-1) 119
Tratamientos (t-1) 3
Repeticiones (jueces) (r-1) 29
Error experimental (t-1) (r-1) 87

Elaborado por: La Autora, 2024
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4. RESULTADOS

4.1 Determinacion del tratamiento de mayor aceptacion sensorial mediante

un panel de jueces no entrenados.

Los resultados del analisis sensorial obtenidos mediante ladegustacion,donde
se determinaron los atributos color, sabor, olor y textura se encuentran detallados a
continuacion.

Tabla 7.

Analisis de las medias del analisis sensorial

Tratamiento Color Olor Sabor Textura
T1 3,50 a 3,10 a 3,67 a 3,43 a
T2 3,77 a 3,53 ab 3,70 a 3,80 a
T3 3,77 a 3,70 ab 4,07 a 3,87 a
T4 3,53 a 3,77 b 3,63 a 3,33 a
C.V. 2441 % 27,71 % 22,02 % 24,99 %

Medias con una letra comlUn no son significativamente diferentes (p > 0,05)
Elaborado por: La Autora, 2024
Los resultados presentados en la Tabla 7 no muestran un efecto significativo
de lalechede soya, almendrasy ajonjoli en las caracteristicas sensorialesdel manjar
vegano en el atributo de color. La variable "color® no presentd diferencias
estadisticamente significativas (p > 0,05), y el coeficiente de variacion fue de 24,41%.
En cuanto al atributo sensorial del olor, si se observd una diferencia
estadisticamente significativa (p < 0,05). El tratamiento T4 obtuvo un valor medio de
3,77, mientras que el T1 alcanz6 una media de 3,10. El coeficiente de variacién en
este caso fue de 27,77%. Los panelistas no lograron identificar diferencias en el color
de los tratamientos evaluados debido a la incorporacion del jengibre.
Respecto al sabor, no se encontré unadiferencia estadisticamente significativa
(p > 0,05). EIl coeficiente de variacion fue de 22,02%. Siendo el sabor uno de los
atributos sensoriales mas relevantes, los panelistas no percibieron diferencias

significativas entre los tratamientos evaluados.
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Finalmente, en cuanto a la textura, no se observaron diferencias
estadisticamente significativas (p > 0,05), y el coeficiente de variacién fue de 24,99%.
Siendo la textura también un atributo sensorial importante, los panelistas no pudieron
identificar diferencias notables entre los tratamientos evaluados.

Los valores obtenidos de las medias del andlisis sensorial de cada tratamiento,
se puede evidenciar en la siguiente Figura 3.

Figura 3.
Resultados del andlisis sensorial de los tratamientos evaluados
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Elaborado por: La Autora, 2024

Segun los resultados del andlisis de comparacion de medias de los
tratamientos presentadosen la Figura 3, el tratamiento quetienelos valores mas altos

de los resultados del anélisis sensorial corresponde al T3.

4.2 Andlisis fisicos quimicos (pH, solidos de la leche, azUcares, proteina,

fibra y cenizas) al tratamiento de mayor aceptacion sensorial.

En la Tabla 8 se detallan los analisis fisicos quimicos (pH, sélidos de la leche,
azlcares, proteina, fibray cenizas) del T3 formulado con 70 % leche de soya, 24 %
almendrasy 6 % ajonjoli el cual presento las mejores caracteristicas sensoriales. En
el Anexo IV se presentan los analisis fisico-quimicos enviado a un laboratorio
certificado.

Tabla 8.

Analisis fisico-quimico del tratamiento con mayor aceptabilidad sensorial
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Parametros Método Resultado Unidad
AOAC 984.13
Proteina i 5,10 %
(Volumetria)
_ AOAC 942.05
Cenizas 1,66 %

(Gravimetria)

Elaborado por: La Autora, 2024

Segun los datos de la Tabla 8, la muestra del tratamiento mejor evaluado
sensorialmente tiene un contenido de proteina de 5,10 % y Cenizas, alrededor de
1,66 %. Estos valores se encuentran dentro de los valores establecidos en la Norma
INEN ecuatoriana 700:2011 Manjar O Dulce De Leche Requisitos.

4.3 Estimacion de la vida atil del tratamiento mejor evaluado sensorialmente a

los 5, 15y 30 dias en base acriterios microbiolégicos (Mohosy levaduras).

En la Tabla 9 se detalla el anélisis microbioldgico del tratamiento T3, el cual
presentd las mejores caracteristicas sensoriales. En el Anexo lll se presentan el
analisis microbioldgico a los 0, 15 y 30 dias enviado a un laboratorio certificado.

Tabla 9.

Analisis microbiolégico del tratamiento con mayor aceptabilidad

sensorial

Resultados 5 Resultados Resultados

Microorganismo Meétodo dias 15 dias 20 dins Unidad
Mohos 'y Recuento
levaduras en placa <10 <10 <10 UFC/g

Elaborado por: La Autora, 2024

En el dia 5 los resultados microbiolégicos de la muestra del manjar vegano
presentan valores de <10. Estos valores se encuentran dentro de los rangos
permitidos en la Norma INEN 700:2011 Manjar o dulce de leche requisitos.

A los 15 dias los resultados microbiolégicos de la muestra del manjar vegano
presentan valores de <10. Estos valores se encuentran dentro de los rangos
permitidos en la Norma INEN 700:2011 Manjar o dulce de leche requisitos.

A los 30 dias los resultados microbiolégicos de la muestra del manjar vegano

presentan valores de <10. Estos valores se encuentran dentro de los rangos
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permitidos en la Norma INEN 700:2011 Manjar o dulce de leche requisitos. Por lo
tanto, el manjar vegano es un producto apto para el consumo humano hastalos 30

dias conservados a temperatura de refrigeracion.
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5. DISCUSIONES

La evaluacion sensorial y bromatoldgica del manjar vegano elaborado con
soya, almendras y ajonjoli ha arrojado resultados que son consistentes con los
estudios previos sobre el desarrollo de productos veganos de tipo "dulce de leche".
En el marco de esta investigacion, el tratamiento T3, compuesto por un 70% de leche
de soya, 24% de almendras 'y 6% de ajonjoli, se destac6 como la opcidn con mayor
aceptacion sensorial. Este tratamiento present6 puntuaciones sobresalientes en los
atributos de olor y sabor, lo que refleja unaformulacién equilibrada que satisface los
criterios de los consumidores en cuanto a la experiencia sensorial.

En términos de su composicion nutricional, el tratamiento T3 mostré un
contenido proteico del 5,10% y un nivel de cenizas del 1,66%, lo cual es adecuado
para un producto de origen vegetal. Estos valores cumplen con los estandares
establecidos por la Norma INEN ecuatoriana 700:2011 para manjar o dulce de leche,
lo que asegura que el producto es nutricionalmente adecuado y se ajusta a las
regulaciones locales (INEN, 2011).

Ademas, los analisis microbioldgicos realizados durante el estudio corroboran
la seguridad del manjar para el consumo humano, ya que los recuentos de mohos 'y
levaduras se mantuvieron por debajo de los limites permitidos de <10 UFC/g durante
todo el periodo de refrigeracion de 30 dias. Estos resultados respaldan la aptitud del
manjar vegano para el consumo, garantizando su calidad microbioldgica y su
estabilidad a lo largo del tiempo, lo que lo convierte en una opcion confiable y segura
para los consumidores (INEN, 2011).

Al comparar estos hallazgos con losresultados del estudiorealizado por Gaibor
et al. (2024), que también evalud manjares elaborados a base de soya, quinuay
lenteja, se observa que ambos estudios identifican formulaciones con alta aceptacion
sensorial y cumplimiento de las normativas vigentes. Ambos enfoques resaltan la
capacidad de las formulaciones vegetales para cumplir con las expectativas de los
consumidores en cuanto a sabor y calidad, a la vez que satisfacen los estandares de
seguridad alimentaria.

Sin embargo, al analizar mas detenidamente las diferencias entre los
tratamientos, se destaca que el tratamiento T2 de Gaibor et al. (2024) (30% soya,
15% lenteja, 15% quinua) mostré una mayor concentracion de proteina, alcanzando

un 6,80% en comparacion con el 5,10% de proteina del tratamiento T3 de nuestra
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investigacion. Ademas, el valor calérico de T2 (267,51 Kcal/100 ml) superé al de
nuestro T3, lo cual puede explicarse en parte por la inclusion de quinuay lenteja en
la formulacion de Gaibor et al., ingredientes que son conocidos por su alto contenido
proteico y energético. Estos ingredientes contribuyen significativamente al perfil
nutricional, proporcionando una mayor cantidad de aminoacidos esenciales y otros
nutrientes clave.

Este contraste entre ambos tratamientos sugiere que, aunque el tratamiento
T3 de nuestra investigacion presenta una excelente aceptacion sensorial y cumple
con los parametros normativos, la adicion de quinuay lenteja en las formulaciones de
Gaibor et al. (2024) podria ofrecer ventajas adicionales en términos de contenido
proteico y valor energético. Este hallazgo abre la posibilidad de optimizar futuras
formulaciones para mejorar aun mas el perfil nutricional sin comprometer las
caracteristicas sensoriales del manjar.

Por otro lado, Fonzo (2023) destaca la creciente necesidad de alternativas
alimentarias saludables para consumidores con restricciones dietéticas, subrayando
gue los productos a base de soya pueden ser unaopcién ideal para satisfacer estas
demandas. Esto se debe a su bajo contenido en azlcares, su capacidad para
adaptarse a diversas necesidadesnutricionalesy, en muchoscasos, a laausenciade
aditivos artificiales. En este contexto, los productos de soya, al ser naturalmente ricos
en proteinas y otros nutrientes esenciales, se posicionan como una alternativa
atractiva para aquellos que buscan opciones alimenticias mas saludables sin
comprometer el sabor o la calidad.

Este enfoque resalta el valor del manjar vegano desarrollado en nuesto
estudio, el cual también responde a una creciente demanda de alimentos vegetales
gue sean no solo nutritivos, sino también accesibles para personas con diferentes
necesidades dietéticas. Al igual que los productos de soya mencionados por Fonzo
(2023), el manjar vegano se caracteriza por su perfil limpio y natural, sin la inclusién
de aditivos artificiales 0 aztcares refinados, lo que lo convierte en unaopcion viable
para consumidores que buscan mantener una dieta equilibrada, saludable vy
respetuosa con el medio ambiente.

Ademas, el manjar vegano que hemos desarrollado ofrece una alternativa
sabrosa y rica en nutrientes, alineandose con las tendencias actuales de consumo
consciente,dondelos consumidores buscan productosque no solo sean beneficiosos

para su salud, sino también sosteniblesy éticos. Al incorporar ingredientes de origen
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vegetal, como la leche de soya, almendrasy ajonjoli, hemos creado un producto que
no solo cumple con las expectativas sensoriales, sino que también aborda las
preocupaciones de los consumidores sobre los ingredientes artificialesy el impacto
ambiental de los alimentos que consumen Fonzo (2023).

Los estudios realizados por De Jesus (2023) y Da Silva (2019), que emplearon
bart y anacardos como ingredientes principales en la formulacion de productos tipo
"dulce de leche", subrayan los beneficios nutricionales de los frutos secos, como su
aporte de acidos grasos insaturados y compuestos fendlicos antioxidantes. Estos
nutrientes no solo favorecen la salud cardiovascular, sino que también contribuyen a
la proteccion celulary al bienestar general, destacando el potencial de los frutos secos
para enriquecer el perfil nutricional de productos veganos.

En el caso del producto desarrollado por De Jesus (2023), se observo una
buena aceptacion sensorial por parte de los consumidores, aunque la intencion de
compra mostré6 menos variabilidad. Esto sugiere que, aunque los consumidores
valoraron positivamente las caracteristicas organolépticas del manjar, el factor de
compra podria estar influenciado por otros aspectos como el precio o el
posicionamiento en el mercado. Sin embargo, el hecho de que se haya logrado una
aceptacion sensorial significativa resalta el potencial de los frutos secos para mejorar
tanto el sabor como los beneficios nutricionales de estos productos.

Este hallazgo refuerza la idea de que los frutos secos, como el bart y los
anacardos, pueden ser ingredientes clave en la formulacién de manjares veganos,
particularmente aquellos que buscan ofrecer un contenido elevado de grasas
saludables. Esta caracteristica es especialmente relevante en un mercado creciente
de consumidores conscientes de su salud y preocupados por mantener una dieta
equilibraday nutritiva. Por lo tanto, incorporar frutos secos en futuras formulaciones
de manjares veganos no solo enriqueceria el perfil nutricional del producto, sino que
también podria aumentar su atractivo entre los consumidores interesados en

alternativas mas saludables y sostenibles (De Jesus, 2023).
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6. CONCLUSIONES

Tras la aplicacion de la escala hedonica para evaluar la aceptacion sensorial
de diferentes formulaciones de manjar a base de soya, almendras y ajonjoli, se
determin6 que el Tratamiento 3, compuesto por 70 % de leche de soya, 24 % de
almendrasy 6 % de ajonjoli, obtuvo la puntuacion mas alta en los atributos de sabor,
textura, olor y apariencia. Este tratamiento destac6 como el mas aceptado por los
evaluadores, gracias a su equilibrado perfil de sabores y su textura agradable al
paladar. Los resultados indican que el Tratamiento 3 fue clave para la preferencia de
los participantes, lo que subraya su potencial para el desarrollo de productos
comerciales de origen vegetal con alto valor nutricional y excelente aceptacion
sensorial.

La evaluacion fisico-quimica del Tratamiento T3, formulado con un 70 % de
leche de soya, 24 % de almendrasy 6 % de ajonjoli, confirma que es una alternativa
altamente aceptable tanto en términos sensoriales como nutricionales. Los analisis
detalladosen la Tabla 8 revelan un contenido proteicodel 5,10 %y un nivel de cenizas
del 1,66 %, parametros que cumplen plenamente con los requisitos establecidos por
la Norma INEN ecuatoriana 700:2011 para manjar o dulce de leche.

Ademas, se realiz6 unaestimacion de la vida atil del Tratamiento T3 basada
en analisis microbiolégicos de mohos y levaduras a los dias 5, 15 y 30 de
almacenamiento. Los resultados, presentados en la Tabla 9, muestran que los
recuentos de mohos y levaduras permanecen consistentemente por debajo de <10
UFC/g durante todo el periodo de evaluacion. Esto garantiza que el producto
mantiene niveles seguros de calidad microbioldgica, cumpliendo con los limites
establecidos en la mencionada norma ecuatoriana.

La estabilidad del Tratamiento T3 durante un mes de almacenamiento en
refrigeracion refuerza su potencial como una opcién comercial viable dentro del
mercado de productos veganos. Este manjar no solo satisface los estandares de
calidad y seguridad alimentaria, sino que también responde a la creciente demanda
de alimentos de origen vegetal con alto valor nutricional y gran aceptacion sensorial.

El Tratamiento T3 no solo cumple con las normativas vigentes, sino que
destaca por sus cualidades organolépticasy su estabilidad, posicionandose como una
propuesta innovadoray segura para el desarrollo de productos veganos en el ambito

comercial.
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7. RECOMENDACIONES

Para prolongar aun mas la vida util del manjar vegano, se recomienda explorar
e incorporar estrategias innovadoras basadas en el uso de conservantes naturales.
Entre estas, destaca la posibilidad de utilizar antioxidantes derivados de plantas,
como extracto de romero, que pueden retardar la oxidacion de lipidos y prolongar la
frescura del producto. Asimismo, se sugiere investigar aditivos antimicrobianos
naturales,como extractos de especias (ej., canela, clavo) o compuestos derivados de
bacterias lacticas, que sean efectivos para inhibir el crecimiento de microorganismos
sin comprometer las propiedades sensoriales ni la percepcion del manjar como un
alimento saludable y de origen natural.

Adicionalmente, se podria incluir la implementacion de tecnologias de
procesamiento avanzadas, como el uso de altas presiones hidrostaticas o la
pasteurizacion suave, que permitan reducir la carga microbioldgica inicial mientras se
preservan los nutrientes y las caracteristicas organolépticas del producto. Estas
técnicas, combinadas con envases biodegradables disefiados para mejorar la barrera
contra la humedady el oxigeno, contribuirian a mantener la calidad y seguridad del
manjar durante un periodo mas prolongado.

Por otro lado, seria valioso realizar estudios de interaccion entre los
conservantesnaturales seleccionadosylos ingredientes principales del manjar (soya,
almendrasy ajonjoli) para garantizar que no se produzcan cambios indeseables en el
sabor, la textura o el aroma. Esto podria complementarse con evaluaciones de
aceptabilidad sensorial en consumidoresy anélisis de costo-beneficio para asegurar
la viabilidad comercial de las modificaciones propuestas.

Una combinacion de conservantes naturales, tecnologias de procesamiento
innovadoras y mejoras en el empaque ofrece un enfoque integral para extender la
vida atil del manjar vegano, posicionandolo como un producto atractivo, seguro y
competitivo en el creciente mercado de alimentos saludables y sostenibles.

La incorporacion de ingredientes naturales adicionales, como extractos de
frutas (ej., fresa, maracuya, coco) o especias aromaticas (ej., canela, vainilla,
cardamomo), representa una oportunidad clave para diversificar las opciones de
sabor y aroma del manjar vegano. Estos ingredientes no solo afiadirian una mayor
variedad sensorial, sino que también podrian realzar las propiedades organolépticas

del producto, haciéndolo més atractivo para distintos perfiles de consumidores.
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Por ejemplo, el uso de extractos de frutas podria aportar notas frescas y dulces
de manera natural,ademas de enriquecerel perfil nutricional del manjarcon vitaminas
y antioxidantes presentes en estos ingredientes. Por otro lado, las especias como la
canelay la vainilla no solo mejoran el sabor y el aroma, sino que también poseen
propiedades antioxidantes y antimicrobianas, lo que podria contribuir a extender la
vida util del producto.

Ademas, seria relevante explorar combinaciones innovadoras de sabores,
como almendra con miel vegana, ajonjoli con curcuma o soya con arandanos, para
captar el interés de consumidores que buscan experiencias sensoriales Unicas y
sofisticadas. Estas opciones podrian posicionarse en diferentes segmentos del
mercado, desde productos tradicionales hasta opciones gourmet o funcionales.

Para garantizar el éxito de estas modificaciones, se recomienda realizar
pruebas sensoriales con grupos de consumidores representativos para evaluar la
aceptacion de los nuevos sabores y texturas. Asimismo, es importante analizar el
impacto de los nuevosingredientesen la formulacion general del manjar, asegurando
gue se mantengan las propiedades clave, como la consistenciay el equilibrio entre
dulzura'y cremosidad.

La diversificacion de sabores mediante lainclusién de ingredientes naturales y
creativos no soloampliara el atractivo del manjar vegano, sino que también fortalecera
su posicion en el mercado como un producto innovador, saludable y adaptado a las

tendencias actuales de consumo consciente.
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9. Anexos
9.1 ANEXO I: Andlisis sensorial

FQBAB_/AO Escala heddnica para analisis sensorial
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Tema: Evaluacion sensorial y bromatolégica de un manjar vegano de soya (Glycine

max), almendras (Prunus dulcis) y ajonjoli (Sesamum indicum)
Usted va a recibir cuatro (4) muestras de un manjar vegano, marque con un visto el
casillero correspondiente, tomando en cuenta los siguientes atributos sensoriales:

color, sabor, textura, aroma y apariencia.

Tabla 10.
Escala heddnica para analisis sensorial

Atributos Tratamientos

Color T1 T2 T3 T4
Me gusta mucho
Me gusta
Indiferente
Me disgusta
Me disgusta mucho
Aroma
Me gusta mucho
Me gusta
Indiferente
Me disgusta
Me disgusta mucho
Sabor
Me gusta mucho
Me gusta
Indiferente
Me disgusta
Me disgusta mucho
Textura
Me gusta mucho
Me gusta
Indiferente
Me disgusta




Me disgusta mucho

Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta

Indiferente

Me disgusta

Me disgusta mucho

Algun comentario

Tabla 11. tratamientos evaluados en el analisis sensorial

Tratamiento

Panelistas

Color

=

Sabor

Textura

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4
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T3

T4
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T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4
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10
10
10
10
11
11
11
11
12
12
12
12
13
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13
14
14
14
14
15
15
15
15
16
16
16
16
17
17
17
17
18
18
18
18
19
19
19
19
20
20
20
20

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3
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T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3
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21

21

21

21
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23
23
23

24
24
24
24
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25
25
26
26

26
26
27
27

27
27

28
28
28
28
29
29
29
29
30
30
30
30

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4

T1

T2

T3

T4
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Tabla 12.
Resultado del andlisis de varianza ANOVA del manjar vegano

Color

Cuadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. 3c gl M F p—valor
Modelo 1,89 3 0,63 0,80 0,4974
TRATAMIENTO 1,89 3 0,63 0,80 0,4974
Error 91,70 1146 0,79
Total 93,59 119

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=0,59841
Error: Q7905 gl: 114
TRATAMIENTO Medias n E.E.

T1i 3,50 30 0,16 &
T4 3,53 30 0,16 &
T3 3,77 30 0,16 &
Tz 5,77 30 0,16 &

Madias con wma lebtre comim e son siguificativamente diferenmtes (p = O, 05)

Olor

Cuadro de Analisis de la VWarianza (5C tipo III)
F.V. =1 gl cHM F p-valor

Modelo =,09 3 2,70 2,96 0,0354

TEATLMIENTO =,09 3 2,70 2,96 0,0354

Error 105,83 116 0,91

Total 113,93 119

Test: Tukey AlTa=0,05 DMS5=0,64287
Eprvopr: 0,9124 gl 118
TEATLMIENTO Media=z n E.E.

T1 3,10 30 0,17 &

T2 3,53 30 0,17 L B
T3 3,70 30 0,17 L B
T4 3,77 30 0,17 E

Medias com ume ledkra comily me Son sicmificativaements difersmtes (p > 0, 05)

Sabor

Cuadro de Analisis de la Warianza (5C tipo III)
F.W. =18 ol CM F p—walor

Modelo 3,67 31,22 1,78 0O,1555

TEATAMIENTO 3,67 31,22 1,78 10,1555

Error 79,80 116 0,869

Total 83,47 119

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0, 55823
Error: 00,6879 gl: 114
TRATAMIENTO Medias n E.E.

T4 3,63 30 0,15 A
T1 3,67 30 0,15 &
Tz 3,70 30 0,15 &
T3 4,07 30 0,15 A

Madias com wie lebra comiiy B0 s5op significetivamente diferantes (p > 0, 05)



Textura

Cuadro de Analisis de la Warianza (5C tipo III)

F.V. aC gl CM F p-valor
Modelo 6,29 3 2,10 2,58 0,0569
TEATAMIENTO 6,29 3 2,10 2,58 0,0569
Error 94,30 116 0,81
Total 100,59 119

Test : Tukey AlfTa=0,05 DMS5=0,60683
Eprop: 0,.8129 g1 116
TEATAMIENTO Media=z n E.E.

T4 3,33 30 0,16 A
T1 3,43 30 0,16 A
Tz 3,80 30 0,16 A
T3 3,87 30 0,16 A

Medias com ume ledkra comilmy me Son sicmificetivaments difersamtes ¢p > 0,058)

9.2 ANEXOIl: Fotos del proceso de obtencion de manjar.

Figura 4.
Materia prima para la elaboracion de los 4 tratamientos.

Vera, '2024

Figura 5.
Molienda y Filtracion

Vera, 2024
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Figura 6.
Adicion de conservante y medida de grados Brix

P024/08/27 10:53

Vera, 2024

Figura 7.
Producto final.

Vera, 2024

Figura 8.
Explicacion de los 4 tratamientos

Vera, 2024



9.3 Anexo llI:

Figura 10.

Figura 9.
Analisis sensorial

eIz

Vera, 2024

Anélisis de laboratorio

Andlisis fisico quimicos

a 0 B ANALYTICAL

» LABORATORIES*

TESTING & COMNSULTING

INFORME DE RESULTADOS

IDR 38452-2024 (B)

Fecha: 0T de octubre del 2024

DATOS DEL CLIENTE

Mombre VERA PLAZA MARLA KLEYS
Direcciin ¥, hi
Taléfono OB 281 20u
Contacin Srta. Marla Vera
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Manjar Cantidad Aprox. 200 g
MNo. de muestras 1 {n=1) Loie MiA
P catin Frasco plastico Fecha de recepcsén 27 de agosto del 2024
Colects de muestra Realizado por el CLIENTE Fecha de colecta de muestra [
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura (“C) 238 Humedad [%) 58.3
Fecha de Inicic de Andlisis 28 de agosto deld 2024
Fecha de Finalizacitn del 04 de octubre del 2024
RESULTADOS
coDIGOD COMGO Limite de
CLIENTE UBA PARAMETROS METODO RESULTADOS Unidad Cuaniificacitn
. ADAC 98413
Proteina (Volumetria) s10 % B
. . ADAC 94205
Manjar UBA-3B452-1 Ceniza (Gravimatria) 1.66 ¥ -
Hargos y IMEM 1528-10v 1998
Ievaduras {Recuento en placa) =in LFCig 10
Observaciones:
1. Los resuliados emitidos en este informe. comesponden dnicamente a la{s) muestrals) recibidas por el laboratorio. Mo slendo

exiEnsive 8 cualguier (ote.

o B Lo b

Este reporte no debe ser reproducido parcial o totalmente. excepto con i aprobacikén escrita por parte del laboratono.
Momenciatura: N.E. = Mo Estimado; N.A. = Mo aplica; AA = Aminoacidos; plp = Peso Peso; piv = Peso Volumean.

=10 Ausencia de crecimiento en la menor dilucién empleada.

Suplemento del IDR 38452-2024, Cllente solicité analisis adiclonal de Cenlzas.
La informaciin relecionada con la tomma de muestra fue proporcionada por el cliente. El Laboratorio no se responsabiliza de la

verscidad de la informacidn que ha sido proporcionada por el cliente y gue pueede afectar directamente a la walidez de los

resultados.

Fuente: Laboratorios UBA, 2024
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Figura 11.

Anéalisis de estabilidad

.
w@ ﬁ ANALYTICAL

LABORATORIES®

TESTING B COMNFULTING

INFORME DE RESULTADOS
IDR 38452-2024
Fecha: 07 de octubre dal 2024
DATOS DEL CLIENTE
Mombre VERA PLATA MARLA KLEYS
Direccion ¥ eguachi
Teléfono 0904281204
Contacio Sria. Maria Vera
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Manjar Cantidad Aprox. 200 g
Mo. de muesiras 1(n=1) Lote MiA
Presentacidn Frasco pléstico Fecha de recepcidn 27 de agosto del 2024
Colecta de muestra Realizado por &l CLIENTE Fecha de colecta de muesira i
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatura ("C) [ 23.8 Humedad (%) 58.3
Fecha de Inicio de Andlisis 28 de agosto del 2024
Fecha de Finalizacidn del analisis 0T de oclubre del 2024
RESULTADOS
FICHA DE ESTABILIDAD NATURAL
Temperatura= 30 £5 "C | Temperatura= 30 £5 "C
CODIGO CODIGD Tiempo Natural: | Tiempo Matuwral: ]
CLIENTE UBA FARAMETROS METODO D tias 30 dios Unidad
Hongos INEN 1528-10:1883 ,
Manjar UBA-38452-1 it (Rivcaicatto fus o) <10 <10 UFClg

Observaciones:

1. Los resultados emitidos en este informe. corresponden dnicamente a la{s) muesira(s) recibidas por el laboratorio. No siendo
extensivo a cualquier lote.
Este reporte no debe ser reproducido parcial o totalmente. excepto con la aprobacidn escrita por parte del laboratorio.
Momenclatura: N_E. = Mo Estimado; M_A_ = Mo aplica; AA = Aminoacidos; p/p = Peso Paso; piv = Peso Volumen.
<10 Ausencia de crecimiento en la menor dilucidén empleada.
La informacion relacionada con la toma de muestra fue proporcionada por el cliente. El Laboratorio no se responsabiliza de la
veracidad de la informacidn que ha sido proporcionada por el cliente y gue puede afectar directamente a la validez de los
resultados.

on & L b

Fuente: Laboratorios UBA, 2024




