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PRESENTACION

El presente Manual, hace parte de una serie de publicaciones producidas
en el marco del Proyecto de Investigacion. “INVENTARIO Y DESARRO-
LLO DE LA TECNOLOGIA DE PRODUCTOS LACTEOS CAMPESINOS
EN COLOMBIA”, ejecutado por el Instituto de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos - ICTA, de la Universidad Nacional de Colombia, como parte del
Programa Andino de Desarrollo Tecnolbgico para el Medio Rural PADT -
RURAL, de la Junta del Acuerdo de Cartagena con los auspicios de la Co-
munidad Economica Europea.

Este material es el resuitado de una investigacion con alcance Nacional
sobre este tipo de tecnologias que por primera vez se adelanta en el pafs,
por 1o cual las observaciones aquf incluidas no tienen otra referencia que la
informacion recolectada en las plantas donde se procesa el producto aquf
tratado.

Este Proyecto de Investigacién contdé con la participacion de las siguien-
tes personas:

Carlos F. Espinal Gémez
Ing. Agricola Ms, - Jefe Técnico Nacional
JUNAC - PADT - RURAL

Fabritzio Almanza Gonzélez
Ing. Agronomo - Investigador en Tecnologia
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Eduardo Alberto Barrera Sierra
Zootecnista - Investigador en Tecnologia

Yolanda Nifio de Onshuus
Quimica Ms. - Investigador en Anilisis de Laboratorio

Pilar Meléndez Mejia
Microbi6loga - Investigador en Anélisis de Laboratorio

Y con la colaboracion de:
Blanca Schroeder L.

Auxiliar en Analisis de Laboratorio

Jairo Moreno O.
Ayxiliar de Estadistica

Angel Augustb Castro
Auxiliar de_ Estadistica

Antonio Betancourt W. _ 7
Auxiliar en Anélisis de Liboratorio

Carmenza de Solorzano
Auxiliar en Analisis de Laboratorio

Margarita Maria Jaramillo Restrepo
Auxiliar de Estadistica

Omar Amoldo Rivera Pineda
Aqxiliar de E_stadz’stica

Ana Isabel Rojas
Auxiliar de Estadistica
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1. DESCRIPCION GENERAL

1.1. Denominacion

Los dulces de leche son productos resultantes de la concentracion de la
leche con alto porcentaje de azicar. Las diferentes clases de dulces inclu-
yen variaciones fundamentales de materias primas utilizadas, ademas de la
leche, asi como en algunos pasos de la tecnologia. Se incluyen los Arequi-
pes, Manjar Blanco, Panelitas, Cocadas, cortados de leche y caramelos en-
tre otros.

12, Zoma Donde se Elabora

Estos productos se elaboran en una ampiia zona del pais, que incluye
los Departamento de Boyacd, Cundinamarca, Meta, Santander y Valle en-
tre otros,

1.3, Tipo

Los dulces de leche autoctonos comprenden diversos productos que para
efectos del Manual hemos agrupado asi: Arequipes son productos de textura
blanda y pegajosa elaborados a partir de la concentracion de la leche con
azGcar hasta un contenido de solidos de 72°Brix.  Algunas plantas adicio-
nan ademas harina de trigo para aumentar los rendimientos. -

E! Manjgr Blanco, es un producto concentrado dulce que tiene como ca-
racteristica peculiar la utilizacion de harina de arroz con un contenido final
de solidos de 72° Birx.

Las Panelitas y Cocadas, son productos con un contenido de solidos ma-




yores de T4%Brix., por lo que son productos de textura dura & secos gue se
rompen facilmente.

1.4, Forma y Apariencia Externa

El Arequipe y el Manjar Blanco, son productos que toman la forma del
molde en que se empacan, En cuanto a la aparienciencia externa, el Are-
quipe es de color ambar brillante y pegajoso, mientras que el Manjar Blanco
es de color ambar moderado gue posee menos brillantez,

Las Panetilas y Cocedes, son moldeadas y cortadas manualmente de for-
ma rectangular & cuadrada, cibica y semniesferica dependiendo si se trata de
Panelitas Caramelos & Cocadas. :

Los promedio del analisis cuantitativo descriptivo describen las Panelitas
como un producto color ambar de intensidad moderada con poca brillantez.

1.5, Apariencia Interna

Tanto el Arequipe como el Manjar Blanco son productos de textura blan-
da moderadamente pegajosos secos y con algo de arenosidad, gue se presen-
ta en menor intensidad cuando el preducto no incluye harinas en su elabora-
cidn,

Lag Panelitags y Cocedas, son productos moderadamente duras, secasy
moderadamente arenosas. »

1.6, Edad al Momento del Consumo

Los dulces de leche autoctonos son productos que se pueden almacenar a
temperatura ambiente por periodos de tiempo largos sin riesgo de gue se
presente graves alteraciones del alimento.

1.7. Sabor

Estos productos tienen sabor predominantemente dulce, pero se detec-
ron también el dcido, guimico amargo y salado en intensidad debil.

1.8. Aroma

En el Arequipe el aroma lacteo se detectd en intensidad moderada y en
un poco menor intensidad en el Menjar Blanco. E! aroma dulce se detectd




en mayor intensidad.

En las Panelitas y Cocadas se defectaron aromas lacteo y dulce en inten-
sidad moderada. :

19. Composicion Quimica

La evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas realizadas a los pro-
ductos finales, se presentan en las siguientes Tablas.

TABLA 1
Composicion Quimica del Manjar Blanco y Arequipe
' MANJAR _CON AREQUIPE

Haring de arroz Harina de trige

Caracteristicas
n X DS n X DS

X DS

=

Ob  Humedad 3 998 285 4 2557 1038 3 1614 8325

OBrix Solidos solubles 2 7215 714 4 709 1501 3 726 588

Acidez (9b Acido lactico) 4 Q096 (011 2 032 088

Of Cenizas 3 1.74 057 4 241 072 3 205 0.25

TABLA 2

Composicidn Quimica de Panelitas y Cocadas

Caracteristicas n X DS
Ob Humedad 7 1287 2.20
Sélidos solubes
OBrix 7 7503 6.24
9 Acido Lictico 6 094 035

Ob Cenizas 7 2.13 048
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2, CARACTERISTICAS DE LAS MATERIAS PRIMAS

21. " Leche

La materia prima mds importante en la elaboracidén del Arequipe, Manjar
Blanco, Cocadas y Panelitas, es la leche. Porlo tanto, debe ser objeto de
una rigurosa seleccién, debiendo en cualquier caso, reunir todas las exigen-
cias higiénicas. Para la fabricacion de estos productos quedan excluidas las
leches mastiticas, anormales, calostrales, etc., asi como leches con mate-
rias extrafias, antibidticos, pesticidas, detergenbesy desinfectantes (tener sus
caractenstlcas organoleptlcas normales). .

En las plantas encuestadas, para la elaboracion de este manual, se observd
que la leche utilizada en la fabricacion de Arequipe y Manjar Blanco, tenia
una acidez promedio de 18,05 Grados Thorner (°Th); un pH de 6,49 y ma-
teria grasa del 3,33%p. La leche utilizada para la elaboracion de Panelitas ¥
Cocadas de Leche, presentaba las siguientes caracteristicas promedios: aci-
dez 17,92 °Th; pH 6,51 y materia grasa del 3,51%.

2.2. Harinas

El uso de harinas como materia prima, es exclusivo en la elaboracion de
Manjar Blanco, Cocadas y Panelitas de Leche,

El objeto de su adicién es aumentar el contemdo de solidos para aumen-
tar la consistencia del producto,

El Manjar Blanco, se caracteriza por la adicion de harina de arroz, a di-
ferencia de los otros dulces de leche, a los que se les agrega harina de trigo o
de maiz.

13




En las plantas visitadas, donde elaboran Menjar Blanco, adicionan harina
de arroz en una proporcidn de 1.205,2 gramos (g) por cada 100,00 litros
(L) de leche procesada; en las que elaboran Arequipe, en ¢l 83,33% de ellas
agregan 364 4 g de harina de trigo por cada 100,00 L de leche y en el resto
de las plantas no adicionan ning(in tipo de harinas, De las plantas que elabo-
ran Panelitas y Cocadas, en el 9,099 agregan 33,3 ¢ de harina de trige por
cada 100,00 L de leche, en el 45,4500 agregan 1,473,5 g de harina de maiz y
en el resto no adicionan ningan tipo de harina,

2.3.  Azdcar Panela o Miel

Estas sustancias se utilizan principalmente como edulcorantes, gue
proporcionan el sabor caracteristico a estos producfos. Adicionalmente, su
alta concentracion en el producto evita el c:~cimiento de bacterias contami-
nantes.

En el 10006 de las plantas objeto de este estudic, que elaboran Arequipe
¥ Manjar Blanco, adicionan en promedio 17,3306 de azdcar.

En las plantas qgue elaboran Cocadas y Panelitas de Leche, adicionan en
el 27,2700 de ellas 500 de azhcar refinada aproximadamente, en el 27 2'7046
agregan en promedio 28 8700 de aziicar morena, en el 36,3600 adicionan
14,5506 de panela, y en el porcentaje restante agregan 5,60 de miel. (Foto 1).

24. Bicarbonato de Sedio

Comunmente se utiliza el bicarbonato de sodio para neutralizar o reducir
la acidez de la leche; este procedimiento es necesario para evitar la coagula-
cion de las proteinas al aumentar la temperatura.

En a] 86,3600 de las plantas que elaboran Areguipe y Manjar Blenco, adi-
cionan en promedio 79,07 g de bicarbonato por cada 100,00 L de leche.

Del total de las plantas visitadas, que fabrican Cocadas y Panelitas, adi-
cionan bicarbonato en un 18, 189% de ellas, en una cantidad promedia de
8,7 g por cada 100,00 L de leche.

2.5, Coco

Esta fruta es adicionada como materia prima en la elaboracion de Coca-
das, proporcionandoles el sabor y la textura caracteristica. Generalmente
se agregan finamente rallado y de él se deriva el nombre del producto.

La cantidad de coco agregado depende del gusto del productor. Tam-

14




Foto 1. Ingredientes, leche, harinas, azicar bicarbonato etc,
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bién se encontré que en algunas plantas (9,09%) productores de Arequipe
lo adicionan para mejorar la presentacion, el sabor y la textura del producto.

2.6, Saborizantes

Principalmente se utiliza la canela, limo6n, miel y vainilla, para impri-
mirle al producto un sabor agradable,

Se encontrd que en el 18,18% de las plantas que elaboran Arequipe, se
adicionan canela como saborizante,

En las plantas visitadas que elaboran Panelitas y Cocadas de Leche, en el
9,099 adicionan canela, en el 27,2700 agregan limon, en el 9,099 adicio-
nan miel v en el 18.18% adicionan vainilla.

2.7. Resiimen

Los resultados de los andlisis realizados para determinar las caracteristi-
cas de las materias primas de los productos encuestados, se dan a continua-
cién en los Cuadros 1,2,3 v 4,

Cuadro 1
Caracter{sticas Fisico-Quimicas de las materias primas
del Arequipe y Manjar Blanco

Acidez Titulable Materia Grasa

Materia Cantidad (OTh)* rH (%)
Prima X+ DE* X* DE® X=* DE* X* DE*
Leche 100,00 L i8.05 0,58 6,49 0,08 3,33 0,33

P}

Azucar 17,33 kg 432

Harina de Arroz  1.20500¢g 541,50

* ¥ : = Valor Promedio
*DE: = Desviacion Estandard
*Th: = Grados Thorner

16
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Cuadro 2

Caracteristicas Fisico-Quimicas de las Materias Primas
de las Panelitas y Cocadas de Leche

Acidez Materia

. Titulable Gnasa

Materia Prima Cantidad (“Th)* rH (%)
X« DE¥ X DE#* X* DE* X* DE*

Leche 10000 L 17,92 0.20 6.51 0,09 3.51 0,29
Panela 1450k | 141 .
Limon 1291508 1.001.9
Harina de maiz  1.473,50g 1.9956
Azdcar refinada
0 morena 1943 ¢ 14,94
*Cocu
* X = Valor promedio
¥ DE : = Desviacion Estandard
¥ OTh: = Grados Thorner
*Nota : El coco es una materia prima para las Cocadas, sin embargo no se reporta-

ron datos de la cantidad utilizada.

Cuadro 3

Frecuencia del Momenio de Adicién en Porcentajes
para Arequipe y Manjar Blanco

Materia Primia Inicio dei Después de 1a Durantt?rel Al final de.‘?
proceso leche calentamiento concentracion

Leche 100,00

Harina de arroz 317,27 9.09

Azdcar 100.00

Bicarhonato 316.36

Harina de Trigo 4545

Canela v/o Coco 27.27

17




Cuadro 4
Frecuencia del Momento de Adicién en Porcentaje para
Panelitas y Cocadas de Leche

. Inicio Despuds  Duranteel  Punto de Al final de Durante
Ma.terla del dela calentamiente ebullicién  concentracion el

Prima Procesn leche . moldeo
Leche 100,00
Bicarbonato 18.18
Azicar 58,18 9.09
Panela 36,36 9,09
Miel : 9.0%
Limon 18,18 9.09
Hanna de
Trigo 9,09
Harina de
Muiz 36,36 9.0%
Coco 9.09 9.09
Adicion de
{uvas, vainilta - |
canela) 409 18,18 9.09 |




3. TEGNOLOGIA

3.1.  Filtracion

En las plantas objeto de este estudio, se observd que en ninguna practi-
can la filtracién; sin embargo es conveniente realizarla al inicio del proceso
o al'momento de recibir la leche,

El objetivo principal del filtrado es retirar las particulas extraiias presen-
tes en la leche ¥ que pueden causar defectos en el producto final.

Entre los elementos utilizados, para filirar la leche estan los coladores,
cedazos o tamices, en materiales como acero inoxidable, nylon o plasticos.
El filtro debe mantenerse en perfectas condiciones higiénicas, el lavado debe
ser frecuente, para evitar que la leche arrastre consigo los microorganismos
gue han ido acumulando en él,

El uso de telas, lonas no son recomendables para el filtrado, ya que es-
tos presentan dificultad en el lavado y desinfeccidon. (Foto 2).

32, Neutralizacién

La neutralizacion tiene por objeto, disminuir la acidez desarrollada en la
leche a tal punto, (10 a 12 9Th) que permita la realizacion del tratamiento
térmico, sin que se produzca la coagulacion de las proteinas o lo que comun-
mente se conoce como el corte de 1a leche.

En las plantas visitadas que elaboran Areguipe, se enconird que tan solo
en ¢l 18,189 realizan la neutralizacion y en el 8,090 de las que elaboran
Panelitas y Cocadas.

19




Foto 2. Filtracién
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Como neutralizante se utiliza generalmente el bicarbonato de sodio, del
cual se necesitan 8,40 g para neutralizar un grado thorner de acidez en 100,00
L de leche,

Es importante no abusar del neutralizante, ya que un exceso de él, pro-
duce un dulce de mala calidad tornandolo elastico y de color muy oscuro,

3.3. Concentracidon

La concentracidon con agitacion continua se realiza con el objeto de dis-
minuir la humedad y aumentar la proporcion de sdlidos, hasta el punto
que dé la textura deseada. '

Al inicio de esta préctica, se agregan los aditivos a la leche, tales como
harina, saborizantes, etc.

En las plantas que elaboran Arequipe, generalmente este proceso se reali-
za durante 3 horas, a una temperatura promedio de 94,37 Grados Centigra-
dos (°C), alcanzandc en promedio una concentracion de sélidos de 73,69
Grados Brix,

Para la elaboracion de Panelitas, se llega a una temperatura media de
100,00 °C, durante 2,2 horas, obteniendo una concentracién de 78,66
OBrix en promedio. Es practica comun determinar el punto de coccidén
dejando caer una gota del dulce en un vaso con agua fria, comprobando si
llega al fondo sin disolverse, (Foto 3).

3.4. Pre-enfriamiento

En este proceso se realiza una vez determinado el punto. Se interrumpe
el calentamiento y se continua la agitacién del Dulce en la misma paila hasta
que se enfrie a 60°C; en esta forma se permite la salida del vapor de agua y
se evita su condensacidon en el interior de la masa, lo que no permitird la
uniformidad caracteristica, dandole apariencia de *‘cortado™.

En el 72,720b de las plantas, que elaboran Arequipe y Manjar Blanco,
realizan un pre-enfriamiento valiendose de una pala, durante 153 minu-
tos aproximadamente, disminuyendo la temperatura a 64,00 °C en prome-
dio. En las plantas restantes no realizan este proceso. Del total de las plan-
tas que producen Panelitas y Cocadas de Leche, solo en e] 63,630 realizan
un pre-enfriamiento, generalmente con una pala; en una sola de las plantas
visitadas, la agitacion se realiza en forma mecdnica. La temperatura se dis-
minuye hasta 66,33 °C aproximadamente, con un tiempo de agitacién de
23 minutos en promedio. (Foto 4).




Foto 3. Concentraci6n
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’ Foto 4. Preenfriamiento
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3.5. Enfriamiento y/o Moldeo

El Arequipe y el Manjar Blanco, se envasa caliente a una temperatura
entre 55 y 60 °C. En el 1000 de las plantas realizan el enfriamijento en el
envase al medio ambiente, tomando el producto la forma del recipiente,
con una temperatura final de 23,33 °C. Del total de las plantas que elaboran
Panelitas v Cocadas de Leche, el 54,549 realiza el enfriamiento en el mol-
de al medio ambiente, el 36,369 lo realizan al medio ambiente y el 9,09%
lo practican con pala al medio ambiente;

Para realizar el moldeo de estos productos, el 54,54% de las plantas lo
hacen en bandejas, el 18,1800 lo realizan en gaveras de maders, el 18,1800
lo hacen a mano y el 9,090 restante realizan el moldeo valiendose de un
plastico y un rodillo, con una temperatura final de aproximadamente
27,70 °C. (Foto 5).

3.6. Corte y/o Empaque

Existen diferentes tipos de envases para el Arequipe y Manjor Blanco,

como son: vidrio, hojalata estafiada, plastico, carton, madera, totumas,
ete.

En las plantas objetc de este estudio, se observd que en el 54,5400 en-
vasan en recipiente pldstico, en el 18,18% utilizan totumas, en el 18,18%
empacan en vaso y en el 9,090p utilizan envase de hojalata.

Del total de las plantas que elaboran Panelitas y Cocadas de Leche, el
72,720b realiza el corte del producto con cuchillo, el 9,099 lo realiza con
maquina vy en el 18,180b restante lo realizan a mano,

Observando los tipos de empaque utilizados en estas plantas, se conclu-
v que en el 54,5406 utilizan cajas de cartén, en el 27 27% empacan en
bolsas, en el 9,090 utilizan caja de carton y celofan y en el 9,090 restan-
te cajas de carton ¥ hojas de bijao. (Foto 6).

3.7. Almacenamiento

El almacenamiento del Arequipe ¥ Manjar Blanco, se realiza en las plan-
tas a una temperatura promedio de 24,83 °C por 49 horas aproximadamen-
te,

Las Panelitas y Cocadas de Leche, son almacenadas a una temperatura
promedio de 25,14 °C, por 30 horas.
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Foto 6. Corte y 6 empaque
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3.8. Rendimiento _ '

Este parametro para las plantas visitadas que elaboran Arequipe y Man-
jor Blanco, varid entre 20,00 y 50,00 kg de producto por cada 10000 L de
leche procesada, con un promedijo de rendimiento de 36,95 kg, En las plan-
tas que elaboran Panelitas v Cocadas de Leche, el rendimiento enti entre

21,25 y 82,00 kg de producto por cada 100,00 L de leche procesada, con
un promedio de 47,86 kg.

Si se desea obtener un buen rendimiento de estos productos, es indispen-
sable partir de una leche de buena calidad y controlar estrictamente todos

y cada uno de los pasos del proceso y de los aditivos utilizades, lo cual tam-
bién determina la calidad del producto final.
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Foto 5. Moldeo
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4. GUIA DE ELABORACION

Tomando como base la informacion recolectada en campo, durante la
investigacion y después de su andlisis, se propone la siguiente gufa de ela-
boracion de Arequipe y Manjor Blanco, Panelitas y Cocadas de Leche.

41.  Diagrama de Flujo del Proceso

Para la elaboracion del Arequipe ¥y Manjar Blanco, se puede seguir eI:r'
diagrama de la Figura 1. '

FIGURA 1
Diagrama de Flujo de Proceso para
Arequipe y Manjar Blanco

FLUJO PARAMETROS DEL PROCESU
. Acidez: 16 a 18 OTh;pH: 6,6 2 6.7;
LB LECHE CRUDA FRESCA Materia Grasa: 2,52 3,5 0, -
22, Acidez: 102 12 °Th; Materia Grasa:
NEUTRALIZACION - 2,5a 3,5 %. Cantidad: 8.9 gramos de

Bicarbonato por cada grado. thorner que
haya que disminuir,

ADICION BICARBONATO

!

ADICION DE HARINA DE ARROZ

Acidez: 10 a 12 OTh; Materia Grasa:

3. solo Maniar B o 2,52 3,5 %: Cantidad: 1,2 %.
Acidez: 10 a 12 9Th; Materia Grasa:
4. ADICION DE AZUCAR 2,5 43,5 Y Cantidad: 12%.
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5.4 CONCENTRACION ]
6.1 PRE-ENFRIAMIENTO 1

7.] ENVASADO Y ENFRIAMIENTO |

8.| ALMACENAMIENTO |

4.1.1.
seguir el diagrama de la Figura 2.

i
t
}
Temperatura: 94,30 0C; !
Tiempo promedio: 3 horas;
OBrix 70; Agitacion Continua.
Temperatura: 60 °C; Tiempo: 13 min;
Agitacion Continua.

Temperatura Inicial: 50 a 60 °C;
Tiempo Promedio: ¢ horas;
Temperatura Final: 25 ©C,

Temperatura Ambiente o Refrigerados,

Para la elaboracidon de Panelitas v Cocadas de Leche, se puede

FIGURA 2
Diagrama de Flujo de Proceso para
Panelitas y Cocadas
FLUJO PARAMETROS DEL PROCESO
Acidez: 16 2 18 ¢Th; pH: 6,62 6,7;
L LECHE CRUDA Materia Grasa: 2,5 a 3,5%.
Acidez: 10 a 12 ©Th; Materia Grasa:
3. NEUTRALIZACION - {1)* 2,5 2 1,500, Cantidad: 8,9 zr. de Bicarbo-

i

ADICION DE HARINAS
(Trigo y Maiz)

i

ADICION DE EDULCORANTE
4, {Cantidades de acuerdo al
* edulcorante a utilizar)

\}

Azucar Refinada
Aziicar morena
Panela
Miel

to por casa grado thorner que haya que
disminutr.

Acidez: 10 a 12 ©Th; Materia Grasa:
2,52 3,5%; Cantidad: 1,4%%.

Acidez: 162 12 OTh.

Cantidad:
Cantidad:
Cantidad:
Cantidad:
Cantidad:

40,00%
18,00%
14,009
536%
Al gusta del productior
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Temperatura: 100 0C;
5 CONCENTRACION - Tiempo promedio: 2,5 a 3,0 horas;
: AGITACION CONTINUA OBrix 76;
6.] PRE-ENFRIAMIENTO | Temperatura: 600C: Tiempo: 20 & 25 min:

I

7. MOLDEO Y ENFRIAMIENTO

N

CORTE DE LAS PANELITAS Q

Temperatura Inicial: 60 2 65 9C:

{3)* Adicion de Coco;

Temperatura Final de Moldeo: 28 9C;
Tiempo: 10, horas.

8. COCADAS
9.{ EMPAQUE ]
10. [ ALMACENAMIENTO J Temperatura ambiente,

: i
*(1) : Este paso se evita en las Panelitas Granuladas, ya que se adiciona limén para su-!
bir la acidez.

*(3) : Se adiciona Coco de acuerdo al gusto del productor

Cuadro 5
Materias Primas para la Elaboracién de
las Diferentes Variedades de Panelitas

Caramelo de Panelita de Panelita Panelita
Leche Leche Melcochuda Granulada

Cocadas

Leche fresca,
Miel mds
melado

Leche fresca,
Azlcar
Canela (1)*

Leche fresca,
panela, harina
de Maiz (23*

Leche fresca,
Panela, limén,
harina de trigo

Leche fresca,
Azficar, harina
de malz, coco,

o maifz escencia de
vainilla y uvas

pasas (1)*

*(1}: La canela, escencia de vainilla y uvas pasas, se usan como saborizantes ¥ no son
indispensables en la elaboracion de las Panelitas.

*{2): En algunas plantas, se acostumbra adicionar harinas durante el proceso para
mejorar la consistencia del producto y aumentar su rendimiento.
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4.2,

Pauta de Elaboracién

Con el fin de seguir paso a paso el proceso y obiener un producto homeo-
géneo, Sse sugiere utilizar las siguientes pautas de elaboracidn, para que el
fabricante anote los diferentes parametros del proceso en la columna “Real”.
Su proceso debe ajustarse a los valores esperados, {Ver Cuadtro 6y 7).

Cuadro 6
Pauta de Elaboracién de Arequipe »* Manjar Blanco

Materia

Temperatura Acidez
Hora Patdmetro Cantidad () Titulable {OFh) rH Grass (%)
Real FEsperada Real Esperada Real Esperada Real Esperada

0:00 Leche Cruda 100,00 L Ambiente 16-18 6,6-6,7 25-35
©:10 Neutralizar

con Bicarbonato

de Sodi 84 g* Ambiente 10-12 70 25-35
0:20 Adicidén de

harina de arroz

(ManjarBlanco) 1,2 % Ambiente 10-12 2,5-35
0:25  Adicion de i

Azicar 120 % “Ambiente 1¢-12 25-35
3:25 Concentracidon 70,0 PBrix 92 - 96
b:40 Pre-enfriamiento

v epvasado 60
7:40 Enfriamiente 25
750 Almacenamiento Ambiente

¥ 1 Por cada grada thorner g neutralizar.
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Cuadro 7
Pauta de Elaboracion para Panelitas y Cocadas de Leche

Temperatura Aridez Materia
Hora Parimetzo  Cantidad {ocy Titulable (9Th) pH Grasa (%)
Real Esperada Real Esperada Real Esperada Real Esperada

0:00 Leche Cruda 100,00 L Ambiente 16 -18 66-67 23-35
0:10 Nautralizar con
r Bicarbonato de
’ Sodio 8.4 g* Ambiente 10-12 7.0 25-35
(:20  Adicidn de Harinas
{trigo, maiz) 1.4 9% Ambiente 13-12 25-35
0:25 Adicidn de
Edulcorantes Ambiente 16-12 25-35

AzicarRefinada 40,0 9%
AzicarMorena 28,0 %

pancla 140 %
Miel 5-6 9
3:25 Concentracion 76 CBrix 91 - 9%

3:50 Pre-enfnamiento

y Moldeo 60
13:50 Enfriamiento ' 28
14:10 Adicidn de Coco

(al gusto del productor)
14:15 Corte de las Panelitas

« Cocadas
' 14:40 Lmpaque

14:50 Almacenamiento Ambiente

*  Por cada grado Thorner a neutralizar,
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5. ALGUNOS DEFECTOS DEL AREQUIPE Y MANJAR BLANCO
PANELITAS Y COCADAS DE LECHE

5.1.  Arequipe y Manjar Blanco i

5.1.1. Cristalizacion

Se debe a desbalance entre los aziicares, entre sus principales causas se
fienen:

51.1.1. Excesiva Concentracion

Al dismunir por debajo de lo normal la proporcién de agua, se produce
una sobresaturacién de azlicares, provocando la cristalizacion.

51.1.2. Superficie de Evaporacion Amplia y Mal Protegida

Al no controlarse una evaporacion excesiva, se produce un resecamien-
to en la superficie del producto, por lo que se recomienda que el espa-
cio entre el producto y su tapa sea el menor posible.

5.1,1.3. Cantidad Excesiva de Azucar

Puede presentarse' por adicionar azficar en exceso, o porque la leche
utilizada posee un extracto seco por debajo de lo normal, en cuyo caso al
anadir la cantidad de sacarosa, esta se incrementa en un alto porcentaje en
relacién a los solidos de la leche, motivo por el cual se acelera la cristaliza-

cion. - R
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5.1.1.4. Alamacenaje Prolongado

En envases no herméticos, la evaporaciéon que ocurre durante el alma-
cenaje provoca una concentracién indebida de sblidos y por ende la cristali-
zacién,  Asi mismo, en envases de cierre hermético, éste defecto también
se presenta, ya que los pequefios cristales de lactosa, imperceptibles en el
momento del envasado, aumentan de tamafio o se agrupan en niicleos que
dan al dulce ese! aspecto y textura arenosa. En este caso es practica co-
min la adicién de lactosa micronizada 6 azicar invertido.

5.1.1.5, Conservacion a Temperaturas Demasiado Buojas

Estos productos cristalizan ripidamente, cuando se almacena en cdma-
ras frigorificas.

5.1.2. Fermenlacion

Lé. presencia de levaduras, se manifiesta en aquellos dulces contamina-
dos, produciendo gas y olores desagradables.

5.1.3. Mohos

- Aparecen manchas de diferentes colores, formadas por colonias de mo-
hos que se desarrollan en la superficie del producto, cuando éste contiene
humedad excesiva 0 se tapa en caliente, provocando la condensacion de
agua en la superficie interna del envase, Para evilar esto se debe invertir el
vaso una vez tapado. '

5.1.4. Presencia de Grumos =i

Son generalmente blandos y eldsticos, su aparicion es debida a una exce-
siva acidez,

5.1.5. Dulce Separado {Cortado) 1

Producido por una gran acidez del medio y/o leches muy contaminadas,
o por adicion de acidos.
5.1.8. Color fuerte

Puede ser producido por excesivo tiempo de coccidn, gran cantidad de
bicarbonato de sodio y por reducida presion de vapor,




5.1.7. Dulece Melcochudo

Debido a excesivo tiempo de coccidn, balance inadecuado de ingredien-
tes, pH alto.

5.2,  Panelitas y Cocadas de Leche

En estos productos se encuentran algunos defectos similares a los halla-
dos en el Areguipe y Manjar Blanco, como son: Fuerte color, cristalizacion,
aparicién de mohos y ocasionalmente enranciamiento en las Cocadas, debido
al alto contenido de grasa en el coco,
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6. CONTROL DE CALIDAD

La calidad de un Arequipe, Manjar Blanco, Panelitea 0 Cocada de Leche,
depende principalmente de la calidad de las materias primas, de ias condicio-
nes tecnologicas, de las medidas sanitarias y de los controles que se realizan a
las materias primas, al proceso y a las condiciones de almacenamiento,

6.1. Control de Materias Primas

6.1.1. Leche Cruda

Para elaborar Dulces de Leche, de buena calidad, es condicién primor-
dial, que la leche cruda cumpla los siguientes requisitos: Debe provenir de
vacas sanas, estar exenta de gérmenes patdgencs, su composicidn debe ser
normal, no debe tener materias extrafias (agua, preservativos, antibioticos,
detergentes, higienizantes, féculas, etc.), debe tener olor y sabor purc,
fresco y una apariencia agradable,

Se debe ejercer un control de estas condiciones a intervalos regulares ala
leche que suministre cada proveedor. Es recomendable, por cada partida
que se vaya a procesar, realizar los andlisis de la leche a utilizar de acuerdo al
Cuadro 8.
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Cuadro 8
Andilisis de Leche Cruda
Andlisis Método Valor Normal
Apariencia y Qlor Organoléptico Normal
Acider Acidez Titulable 16 - 18 ©9Th
pH Potencidmetro 6,6 - 6,7
Materiz Grasa Gerber 25-  35%

6.2. Control del Proceso

Este control durante el proceso es importante para obtener productos de
una buena calidad y caracteristicas homogéneas. Para realizarlo, se deben
tomar los puntos criticos en la linea de flujo, paralo cual se dan algunas su-
gerencias de andlisis, metodologias y valores normales. El punto del proceso
se refiere al nitmero de etapa en la linea de flujo del numeral 4.1. (Ver Cua-
dro 9 y 10},

Cuadro - 9
Puntos Criticos Durante la Elaboracion de
Arequipe y Manjar Blanco

Punto de Proceso Andlisis Método Valor Normal
2 Acidez Acidez Titulable 10 - 12 °Th
6 Temperatura Grados Centigrados i 60
Cuadro 10

Puntos Criticos Durante la Elaboracién de
Panelitas y Cocadas de Leche

Punto de Proceso Anilisis Método Valor Normal
2 Acidez Acidez Titulable 10 - 12 °Th
6 Temperatura Grados Centigrados 60
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6.3. Control del Producio Final

El objetivo primordial de este control, es verificar si se han alcanzado los
niveles de calidad éptimos. (Foto 7).

En los Cuadros 11 y 12, se presentan algunos andlisis, métodos y valores
promedios, gue se pueden emplear para el producto final, por cada partida
que se produzca. Las sugerencias aqui presentadas son generales y se debe te-
ner en cuenta que cuando se presenten problemas es necesario ampliar el
control,

Cuadro 11
Andlisis del Producto Final
Arequipe y Manjar Blanco

Analisis Método Valor Promedio
Solidos Totales Grados Brix 70 OBrix
Humedad Gavimetria 309
Cuadro 12

Analisis del Producto Final
Panelitas y Cocadas de Leche

Anidlisis Método Valor Promedio
Solidos Totales Grados Brix 76 OBrix
Humedad Gavimetria 20 - 24%
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Foto 7. Producto final
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7. RECOMENDACIONES SOBRE INSTALACIONES Y
EQUIPOS PARA PRODUCCION DE DULCES DE LECHE

Se recomienda tener en cuenta las siguientes sugerencias para la instala-
cibn, construcciéon o adecuacién de una planta, para la elaboracion de
Dulces de Leche.

7.1.  Instalaciones

— Se debe ubicar la planta en sitios donde se facilite el transporte de mate-
ria prima y de producto final. ;{

— El abastecimiento de agua debe ser suficiente, por lo cual se recomienda
instalar un tanque de almacenamiento, con capacidad para responder
por 3 6 4 dias, suponiendo carencia de agua,

— La planta debe contar con agua potable o en su defecto una planta de
tratamiento.

— Es necesario determinar la cantidad de aguas residuales, para realizar su
tratamiento y eliminacion.

— Los canales colectores, desagiies y piso deben tener la suficiente inclina-
cidn v la capacidad, para evitar la acumulacion de aguas residuales de la-
vado,
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— La planta debe contar con suficiente ventilacién, sin gue haya posibili-
dad de entrada de roedores, pajaros e insectos.

— Los acabados de las paredes, pisos y techos deben ser de facil limpieza,
para reducir su contaminacidon; se pueden utilizar azulejos o pinturas a
base caucho,

— Las instalaciones deben proveerse de buena iluminacion, para facilitar el
trabajo de los operarios.

— Debe existir independencia de cada seccion de la planta. (Procesamiento,
almacenamiento, etc.). '

— Los bafios deben mantenerse en buen estado y ubicados en lugares aleja-
dos de las areas de procesamiento; en lo posible, el sanitario, la duchay
los armarios debidamente separados.

7.2.  Equipos
El equipo que entre en contacto directo con la leche, producto en proce-
so o producto final, debe tener una limpieza y desinfeccion diaria.

Los equipos no deben ser corroidos por la leche o por sustancias de lim-
pieza por lo que se recomienda utilizar los siguientes materiales para los equi-
pos y herramientas: Acerc inoxidable, acero estafiade, aluminio de primera
calida, cobre, plasticos neutros, etc.

Para la elaboracion de estos productos (Aregquipe, Manjar Blanco, Paneli-
tas v Cocadaes de Leche) se requieren los siguientes equipos y herramientas:

7.2.1. Recoleccion y Transporte

Cantinas de acero estaiiado, aluminio o platico neutro. Estos recipien-
tes deben tener un disefio que facilite una 6ptima limpieza y desinfeccion.

7.2.2. Recepcion

Tanque de recepcidon, con capacidad suficicente para recibir la leche a
procesar.




7.9.3. Procesamiento

Para Ia filtracién de la leche, se requiere de filtros, coladores; en la con-
centracion del producto se utilizan marmitas de acero inoxidable de doble
pared, para hacer circular el vapor entre ellas, o pailas de aluminio, cobre o
acero inoxidable, palas de madera, cuchillo de acero inoxidable, moldes o
gaveras de acero inoxidable o aluminio.

7.2.4. Empaque

Biascula, vasos de plastico, cajas de carton.

7.2.5. Almacenamiento

Sala con buena ventilacién. .

7.3. Distribucién de Planta

A continuacién se presenta un modelo de distribucidon de planta, para
productores, que procesen de 500 a 1.000 litros de leche diaria. o
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