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RESUMEN

Carles, A. 2007. Efecto de la pasteurizacion y tmcentracion de café en las
caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales deim&rappuccino. Proyecto de
graduacion del programa de Ingenieria en Agroim@dugtlimentaria, Escuela Agricola
Panamericana, Zamorano. Honduras. 32p.

El frappuccino es una bebida elaborada de caféesgmon leche fria. El nombre de esta
bebida proviene de las palabras frappe, que signifialteada y capuchino, una bebida
tipica de lItalia. El objetivo general del estudie fevaluar el efecto de el tiempo de
pasteurizado y concentracion de café en las caistatas fisico-quimicas y sensoriales
de una bebida a base de leche. Con esta finaleladaduo la adicion de 0.6% y 0.8% de
café antes y después de la pasteurizacion. Sedutihh disefio experimental BCA con
cuatro tratamientos y tres repeticiones para wal t® 12 unidades experimentales. Cada
tratamiento se evalué sensorialmente con un paeell2l personas no capacitadas
consumidoras de café y leche, las cuales midiepaniencia, aroma, sabor, amargura y
viscosidad. Las caracteristicas fisico-quimicasluadas fueron gravedad especifica,
color, viscosidad, grasa y acidez. Los panelistafirigron la bebida con 0.6% de café
agregados antes de pasteurizado (P<0.05); searaala@ prueba de preferencia con el
mejor tratamiento frente al Frappuccino de StarBlclen la que participaron 101
panelistas. El tratamiento elaborado en la plaaticeos fue el preferido (P<0.05). Las
pruebas fisico-quimicas demostraron que no exstiatiferencias significativas en
gravedad especifica, grasa y acidez entre logrm@tdos. Los tratamientos con mas café
resultaron significativamente mas oscuros y conanayensidad de rojo y amarillo que
los de menos café agregado, sin embargo, para dosligtas no hubo diferencia
significativa. Los tratamientos a los cuales sealdisionaron los ingredientes después de
la pasteurizacion presentaron una viscosidad gigtifamente mayor. El Frappuccino de
Starbuck§ tiene un precio de venta al consumidor en losrsupeados de L 136.12 por
litro y producir un litro del zamofrappuccino costé L 23.55 por litro.

Palabras clave:Frappuccino, lacteos.
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1. INTRODUCCION

En la planta de lacteos de Zamorano se proceséy0@e a 7,000 litros de leche diarios,
los cuales son destinados para la elaboracién ae lsemidescremada al 2%, leche
descremada, quesos, mantequilla, helados y leamecloocolate. Sin embargo, se esta
pensando en sacar al mercado un producto nuevaauebuya con el aumento del

consumo de los productos lacteos de Zamorano, siand bebida de café a base de
leche, una alternativa viable y econémicamenteal@at

La planta de lacteos de Zamorano actualmente v8h@®90 litros de leche fluida a la

semana aproximadamente, de los cuales el 20% sbaslesaborizadas de chocolate y
fresa. Se ha visto la necesidad de lanzar un produeevo al mercado con el fin de

incrementar su margen de ganancias en las ventdschle fluida y de esta forma

posicionarse en el mercado como una empresa lidda eomercializacion de leche

saborizada, lo cual la ayudara a generar mas iogpEra su crecimiento.

Actualmente en la planta de lacteos de Zamorancsenba realizado ningun estudio

enfocado a la adicion de café en la leche. Conesttalio se pretende proporcionar una
alternativa mas en la cartera de productos de dmtplde lacteos de Zamorano

aumentando asi los ingresos de la misma. Sin embasdimitantes en el desarrollo de

este producto fueron que no se conté con un pareosal entrenado que ayude a
determinar las caracteristicas sensoriales idgsdes el zamofrappuccino y la falta de

equipos para la elaboracion de los tratamientosOo@#b y 0.8% de café antes y después
de pasteurizado, a escala piloto.

En el puesto de ventas se venden al mes 360 lsowda281ml de Frappuccino de
Starbuck§ de los cuales 240 son de vainilla, con un preeit.d3/botella de 281 ml.

El objetivo general del estudio fue determinar é&c® de la pasteurizacion y
concentracion de café, de una bebida fria queamnttafé, en las caracteristicas fisico-
guimicas y sensoriales del Zamofrappuccino. Sézteah analisis de costos variables de
la nueva bebida de café a base de leche Zamoraniaeh para la elaboracion de este
producto nace del éxito que ha tenido el frapmpecde Starbucks en los dltimos afios.

Los objetivos especificos fueron evaluar el efeldda pasteurizacion y concentracion de
café en las caracteristicas sensoriales de la,leghtiar el efecto de la concentracion de
café en las propiedades fisico-quimicas de la |edagerminar la preferencia entre el
Zamofrappuccino y el Frappuccino de Vainilla deri8iaks’ y realizar un analisis de
costos variables del Zamofrappuccino.



2. REVISION DE LITERATURA

Segun Alvares (2008), el frappuccino es una betpidafue inventada en el afio 1995 por
Greg Rogers, un trabajador de Starbucks, y fueatbmzn abril del mismo afo. El
nombre de esta bebida es una union de las paltbpse, un término usado en Boston
para referirse a la malteada y capuchino, una betedcafé y leche tipica de ltalia. En la
actualidad muchas empresas, incluyendo Baskin-ReplBen & Jerrry’s y Dunkin’
Donuts ofrecen su propia version del frappuccino wo nombre diferente.

De acuerdo a Gonzales (2007), el cappuccino o bapuaes una bebida de origen
italiano, preparada con café expreso y leche. natano se compone generalmente por
un tercio de café expreso, un tercio de leche eoaldvapor y un tercio de leche con
espuma. En Italia se consume casi exclusivamente gladesayuno; en algunos otros
paises se puede consumir a lo largo de todo el déspués de la cena.

Segun Loizaga (2007), el frappé es otro conceptoadi& diferente y mas moderno. Es
apropiado para dias calurosos y se toma en masehiga parecer su invencion se hizo
de forma fortuita en 1957 durante una presentad@rNestlé. La idea surgio en el
backstage de la convencion de Saldnica al intgmteparar el ya conocido Nescafé
soluble. Al no disponer de agua caliente un operamebo a batirlo con agua fria y la cosa
resultdé muy bien.

Las bebidas listas para tomar constituyen un segnmiEnrapido crecimiento del café al

por menor. Alrededor de un 90% de las ventas delsdls para tomar se componen de
Starbucks Frappuccino helado y Starbucks Double®lsptesso. El frappuccino de

botella se asocia a una bebida indulgente y rieatrd de la categoria del café listo para
tomar. El DoubleShot, por otra parte, es una bebigergizante a base de espresso,
empacada en latas de aluminio que los consumidm®@sian con bebidas energizantes
como el Red Bull. Teniendo en cuenta el incremelaiointerés por comer saludable en
los Estados Unidos, en los ultimos afios ha aumerghdlesarrollo de versiones mas

saludables de productos a base de café (Pando, 2007

Para el afio 2001 el frappuccino, producto de umt-jeénture entre Starbucky Pepsi,
tuvo un 78% de participacion en el mercado de émdas de café listo para beber (RTD
por sus siglas en inglés). A pesar de no ser tandgrcomo su contraparte de té, el café
RTD ha tenido un crecimiento impresionante en \&eatalos ultimos afios. En el 2000 la
categoria crecio 20.2%, seguido por un crecimidet8.1% en 2001 (Food-management,
2007).



Segun Flores (2008), Pepsico México continuard ajesilo en su estrategia de
integracion dentro del mercado de bebidas no cathdas ante el lento crecimiento y
posible baja en el consumo de refrescos carboratpd@ los proximos afos. En el
marco de la presentacion del frappuccino envasadojal se desarrollo en alianza con
Starbucks, el presidente y director general deefeesquera en México, Diego Cosio,
precisé que mientras el sector de bebidas no carbdas esta creciendo a un ritmo de
25% anual, el de los refrescos alcanza apenas @86io comenté que Pepsico busca
adaptarse a las nuevas tendencias del mercado waee cdebidas mas saludables,
ofreciéndole una amplia gama de agua natural, zalolar, bebidas energéticas, té y, a
partir de hoy, café. Los productos no carbonatadpsesentan 20% del total de mercado
de bebidas, con una produccién promedio anualeterdillones de cajas.

De acuerdo con Baertlein (2008), la cadena de arédist estadounidense Starbucks Corp
reporta su primera pérdida trimestral neta desde dgbutd en bolsa en 1992, ya que
debid registrar cargos relacionados con los cieteeBendas y la reestructuracion de sus
negocios, ademas, anuncié que cerrara mas tierdias due abriria el proximo afio, lo

gue provoco un alza de cerca del 5% de sus accitagesl cierre del mercado, la red de
cafeterias dijo que ahora espera una caida ne@0decales en Estados Unidos, la
empresa informo de una pérdida neta de 6,7 milldeetdlares.

Segun Yuste (2008), la cadena de cafeterias Startacganado unos 310,1 millones de
dolares (unos 200 millones de euros), lo que sa@nifin 39,7% menos que el mismo

periodo anterior. La cadena, con sede en Seattedsantado los resultados de los nueve
primeros meses de su afo fiscal, Starbucks hazaual el periodo con pérdidas de 6,7

millones de délares, frente a los 158,3 millones gand un afio antes, sin embargo, la
compafiia asegura sus ingresos han aumentado .12 residente de Starbucks ha

explicado que para el proximo periodo prevé quearigsesos de la compafia aumenten
un 11%. Las acciones de Starbucks, no obstantecdido a la mitad en lo que va de

2008.



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 UBICACION

Se realiz0 en tres areas: la Planta de ProcesanrdenProductos Lacteos de Zamorano,
para la elaboracion del zamofrappuccino; el Lalooi@tde Analisis de Alimentos
Zamorano (LAAZ) para la evaluacion fisico-quimica ks muestras; y el Puesto de
Ventas de Zamorano para los andlisis sensoriadestlocalizados en el Departamento
de Francisco Morazan, 32 km. al este de Tegucigklpaduras.

3.2 MATERIALES UTILIZADOS

3.2.1 Materias primas

* Leche estandarizada (2% de grasa) pasteurizadpgsteurizada.
* Nescafé Clasico soluble de origen Brasilefio.

e Azlcar.
* Leche en polvo.
* Vainilla.

3.2.2 Equipos

» Pasteurizador por tandas HTST de Tetra Pak.

* Licuadora ROSAN 5 Vel. Mod. RST-202.

* Hornilla Fisher Scientific Model XT-660 Balance.

» Beaker de aluminio.

* Balanza METTLER AE200.

* Viscosimetro de Brookfield Mod DV-II.

« Colorflex™ Hunter Lab, Diffuse model, The Color Managment @any®.
» Potenciémetro Acument Mod. AB15E.

» Cristaleria de laboratorio.



3.2.3 Utensilios

* Probetas de 500 ml.
« Termometros.
* Pipetas Corex de 10y 17.6ml.

3.3 METODOLOGIA

3.3.1 Disefio Experimental

Se utilizé un disefio de Bloques Completos al ABELA) con un arreglo factorial 2x2.
Los factores estudiados fueron: tiempo de pasteuidm (antes y después) y
concentracion de café (0.6% y 0.8%), la combinadién estos factores produjo 4
tratamientos y 3 repeticiones para un total de didades experimentales en las que se
evallo las caracteristicas fisicas, quimicas ym&iss de la bebida de café a base de
leche.

Los tratamientos evaluados fueron cuatro, cadacandres repeticiones. La composiciéon
de cada tratamiento es la siguiente:

Cuadro 1. Disefio experimental.

0.60% 0.80%
Antes de Pasteurizacion TRT1 TRT3
Después de Pasteurizacion TRT2 TRT4

* TRT 1: Leche con 0.6% de concentracion de cafésatggasteurizacion.
e TRT 2: Leche con 0.6% de concentracion de caféusssge pasteurizacion.
 TRT 3: Leche con 0.8% de concentracion de caféatdgasteurizacion.
* TRT 4: Leche con 0.8% de concentracion de caféusssge pasteurizacion.

Los porcentajes de café agregados en los tratassidoeron definidos por medio de
pruebas preliminares con 0.6% y 0.8% de café gntiespués de pasteurizado.

La toma de los datos para cada tratamiento se pizroseparado, al igual que las
evaluaciones quimicas, fisicas y sensoriales.



3.3.2 Formulacion

Para la elaboracion del zamofrappuccino, se tomidoase, la formulacion de leche con
chocolate para la adicion de azucar (Cuadro Xtenie en la planta de lacteos de
Zamorano.

Cuadro 2. Formulacion de leche con chocolate Zamoora

Ingredientes Cantidad
Leche estandarizada al 2% grasa 100 Kg
Azlcar 6 Kg
Cocoa 1 Kg
Estabilizador 0.1 Kg
Sal mineral 0.03 Kg

Fuente: Revilla (1996)

3.3.3 Pruebas preliminares

Fueron agregados seis gramos de café antes y dadglygasteurizado y ocho gramos de
café soluble Nescafé de Nestlé, antes y despuépadé&turizado en un litro de leche

estandarizada al dos por ciento de grasa, adidgilmnaria vez, leche en polvo, vainilla y

azucar (Cuadro 2).

Para determinar la cantidad Optima de café en lagra tratamientos (Cuadro 3), se
hicieron pruebas preliminares de acuerdo a la pmeéé&a de los consumidores, al igual
gue en la adicion de leche en polvo y vainilla. éircaso del azucar se tomé como
referencia la formula para la elaboracion de lexrechocolate (Cuadro 2).

Cuadro 3. Cantidad de café.

Café Cantidad (g)/500ml de leche Tiempo
TRT 1 3 Antes de pasteurizado
TRT 2 3 Después de pasteurizado
TRT 3 4 Antes de Pasteurizado
TRT 4 4 Después de pasteurizado




3.3.4 Proceso de Elaboracion del Zamofrappuccino.

INICIO

A 4

Estandarizacion de leche al 2% de grasa

I

Precalentamiento a zC

'

Mezcla de ingredientes (Azucar, leche, vainillaafég

A4

Pasteurizacién de la mezcla a 85°C por 30’

A4

Homogeileizacion dea mezcla (3.79 MF)

\4

Enfriamiento a -4°C

l

Envasado

\4

Almacenamiento en camara fria a 4°C

|
(D

Figura 1. Flujo de proceso del Zamofrappuccino.




3.3.5 Andlisis Fisicos

Se midieron la viscosidad y el color de la bebidaet Laboratorio de Andlisis de
Alimentos Zamorano.

Para medir viscosidad se utilizé el viscosimetr@dmkfield acople # 1 en un beaker de
500ml. Los resultados se presentaron como el prongel dos mediciones y fueron
expresados en Centipoise (cp.), método ASTM D4IR.6-

Para la medicion del color se utilizé el ColorfldunterLalf, se midieron los valores de
L*, a* y b* donde se describen los colores en ejedres coordenadas. El valor L* mide
la claridad, es decir que tan negro o que tan blascel producto en una escala de 0-100
siendo 0 negro y 100 blanco. El valor a* mide eesgectro visible los colores del verde
al rojo, siendo a (-) verde y a (+) rojo. El valdres del azul al amarillo, siendo b (-) azul
y b (+) amarillo, método ASTM D1260.

3.3.6 Analisis Quimicos

Se realizaron los analisis quimicos en el Laboi@ate Analisis de Alimentos, evaluando
la acidez de cada uno de los tratamientos conudaagtel potenciometro Acummet.

También se midio el porcentaje de grasa por el Me®abcock AOAC 989.04 en el
Laboratorio de la Planta de Lacteos de Zamoranenmd se midid la gravedad
especifica en g/cm3 en el Laboratorio de la Pldathacteos de Zamorano.

3.3.7 Andlisis Sensorial

Los analisis sensoriales se realizaron en la pldatacteos de Zamorano, con un panel no
capacitado de 12 personas consumidoras de lecla#éylos cuales degustaron de los
cuatro tratamientos evaluando apariencia, aromayr@ma, viscosidad y sabor. En el
mismo formato también se hizo un analisis de peefda para determinar cual de los
cuatro tratamientos preferian mas los consumid@esitilizé una escala heddnica de 1-5
siendo uno me disgusta mucho y cinco lo me gusthm(Anexo 1).

Basado en esto se hizo una comparacién con el'Eedppuccino” de StarbucRsen el
puesto de ventas de Zamorano con un panel de I8dngs consumidores de café y
leche.

3.3.8 Analisis Microbioldgicos

Los analisis microbiologicos se realizaron en dbdratorio de la Planta de Lacteos de
Zamorano, analizando la cantidad de coliformeddstan el mejor tratamiento y con la
marca comercial Starbucks. Se hizo por medio débaoéde vertido en placae tomaron

tres muestras del mejor tratamiento y de Starbwsksploco 1 ml de esta muestra en



placas que fueron llenadas con medio VRBA. Las maggueron incubadas a 37 °C
durante 24 horas.

Segun el Reglamento para la inspeccion y certificasanitaria de la leche y los
productos lacteos (1995), el maximo permitido déarones totales en la leche es de 10
ufc/ml.

3.3.9 Determinacion de Costos

Para analizar los costos de la elaboracion debalaale café a base de leche con cada
uno de los ingredientes en la leche con respelis fratamientos, se realizo un analisis
de los costos variables en la produccion del Zaappiuccino.

3.3.10 Analisis Estadistico

Se evaluaron caracteristicas fisicas, quimicanyosiles de la bebida de café a base de

leche. Los resultados fueron analizados por elrprog “Statistical Analysis System”
(SAS® versién 9.1) con una separacion de medias Tukeg.(B).



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 FORMULACION DEL NUEVO TRATAMIENTO

Basado en pruebas preliminares se determinarosidasentes formulaciones para la
elaboracion de la bebida de café a base de lech® se muestra en el Cuadro 4.

Cuadro 4. Formulaciones del Zamofrappuccino.

Ingredientes TRT1 TRT?2 TRT3 TRT4
Leche al 2.8% grasa 500 ml 500 ml 500 ml 500 ml
Café 30 39 49 49
Azlcar 3049 30g 30g 30g
Vainilla 7.5ml 7.5ml 7.5ml 7.5ml
Leche en polvo 14 g 14 g 14 g 14 g

4.2 ANALISIS SENSORIAL

En el Cuadro 5 se muestra que los panelistas E$ guucho la apariencia de los cuatro
tratamientos. Sin embargo, los resultados del sinafie color demuestra que si hubo
diferencia significativa entre tratamientos deb@aue los tratamientos con mas café
fueron mas oscuros que los que contenian menas café

El aroma tampoco fue un parametro diferenciadolg®ipanelistas ya que les gusto de
igual forma los cuatro tratamientos, a pesar de spi@speraba menor aroma en los
tratamientos que incluian el café antes de pagtaién debido a la volatilizacion del
café por la aplicaciéon de altas temperaturas.

La viscosidad si fue un parametro diferenciado Ipsrpanelistas ya que prefirieron el
tratamiento con menor viscosidad, sin embargo imando estos datos con el analisis
fisico de viscosidad, si hubo diferencia significatentre tratamientos, mostrando el
tratamiento con 0.6% de café antes de pasteurizaon@ menor viscosidad lo cual
concuerda con la aceptacion de los panelistas.

Los panelistas tuvieron mayor aceptacion en elrgatmoel tratamiento con 0.6% de café
antes de pasteurizacion y la que menos aceptacudnfae el tratamiento con 0.8% de
café después de pasteurizacion; debido a que faraitejor el sabor del café. El sabor si
fue un parametro diferenciado por los panelistagpse datos estan directamente
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relacionados con los datos analisis de prefergrecigue el tratamiento con 0.6% de café
antes de pasteurizacion fue el mas aceptado ppalodistas.

La amargura no fue un pardmetro diferenciado popémelistas ya que les gusto de igual
forma los cuatro tratamientos, no hubo diferenigaificativa entre los tratamientos con
0.6% y 0.8% de café, antes y después de pasteionzg@<0.05).

Cuadro 5. Andlisis sensorial de aceptacion.*

TRT* Apariencia Aroma Viscosidad Sabor Amargura

0.6% café AP 4.10+0.7% 3.91+0.14 4.00+0.18& 3.92+0.18 3.92+0.15
0.6% café DP  4.25+0.P4 3.81+0.14 3.69+0.18° 3.36+0.18  3.89+0.1%5
0.8% café AP 4.08+0.1% 3.61+0.14 3.64+0.18° 3.63x0.18° 3.86%0.15
0.8% café DP  4.00+0.1% 3.86+0.14 3.42+0.1& 3.31+0.18 3.56%0.15

* Medias seguidas con diferente letra son signifiemente diferentes (P<0.05).
*AP significa la adicién de café antes de pasteiim.
*DP significa la adicion de café después de pagtacion.

4.2.1 Andlisis de preferencia

En el Cuadro 6 se muestran los resultados de lassvque fueron preferidos los
zamofrappuccionos con 12 panelistas durante tpegiceones.

Para determinar cudl es el tratamiento que predimniéos panelistas se realizé una prueba
de chi-cuadrado siendo el tratamiento con 0.6% afé antes de pasteurizacion el

preferido debido a que tuvo una menor viscosidategior oscuridad que los de 0.8% de
café. La prueba de chi-cuadrado con tres graddibeldad para los cuatro tratamientos

fue de 9.78 y una probabilidad Pr < 0.021. Los fistas relacionaron su preferencia con

la diferencia en dulzura entre los tratamientoss peefieren con menor porcentaje de

café, debido a que perciben mejor el sabor denfpredientes en conjunto.

Cuadro 6. Andlisis de preferencia.*

Tratamiento Preferencia
0.6% café Antes de Pasteurizado 17
0.6% café Después de Pasteurizado 7
0.8% café Antes de Pasteurizado 5
0.8% café Después de Pasteurizado 7

* Preferencias >9.78 son significativamente may@reg).05).

Luego de haber seleccionado el mejor tratamientwafiecon leche Zamorano se hizo un
analisis sensorial de preferencia con 101 panglipea detectar la mejor muestra
comparandolo con Starbukd a muestra que prefirieron los panelistas fupretiucto
Zamorano. Para analizar cual fue la muestra queigren los panelistas se realizo una
prueba de chi-cuadrado, la cual con un grado eetéitd, fue de 34.47 y una probabilidad
Pr < 0.0001.
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Cuadro 7. Andlisis de preferencia contra Starbticks

Tratamiento Preferencia
Zamorano 86
Starbuck& 21°

* Medias seguidas con diferente letra son signifiemente diferentes (P<0.05).

4.3 ANALISIS FiSICOS

4.3.1 Andlisis de Gravedad Especifica

En el Cuadro 8 se puede observar que no hay dderesignificativa entre los
tratamientos para la gravedad especifica, sin egolb@debido a la adicion de sélidos, los
datos son mayores a 1.028 que es el minimo dedad\wespecifica para la leche.

Cuadro 8. Andlisis de gravedad especifica.

Tratamiento Gravedad Especifica = D.E.
3% café antes de pasteurizacion 1.0673+0.6023
3% café después de pasteurizacion 1.0663+0.0023
4% café antes de pasteurizacion 1.0673+0.6023
4% café después de pasteurizacion 1.0662+0.0023

* Medias seguidas con igual letra no son signifi@ahente diferentes (P>0.05).

4.3.2 Analisis de Color

De acuerdo con los resultados mostrados en el Guadrsi existieron diferencias
significativas en el valor L*. Los valores de loatamientos con 0.6% de café antes de la
pasteurizaciéon son mas blancos debido a que tisreror porcentaje de café que los
tratamientos con 0.8% de café. Para el valor a*bi&m existieron diferencias
significativas entre los tratamientos. Los valomm un rojo mas fuerte son los
tratamientos que contienen 0.8% de café, en comiparade los tratamientos que
contienen menor porcentaje de café con 0.6%. Rarala b* si existieron diferencias
significativas entre los tratamientos, sin embdgotratamientos que contienen menor
porcentaje de café con 0.6% son menos amarillosogtparacion con los tratamientos
qgue tienen 0.8% de café. Los panelistas no notdiferencia entre tratamiento, lo cual
quiere decir que el color no fue un parametro dereliciacion para los mismos. No
existio correlacion entre los parametros de medidél ColorfleX™ Hunter Lab y la
Apariencia percibida por los panelistas.
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Cuadro 9. Andlisis de color del Zamofrappuccino.

Tratamiento Color + D.E.

L* ax b*
AP 0.6% de café 66.07+0.48 5.19+0.07° 19.2840.28
DP 0.6% de café 67.02+0.48 5.32+0.07° 19.72+0.28
AP 0.8% de café 64.2+0.48 5.57+0.07 20.17+0.28°
DP 0.8% de café 64.1+0.48 5.58+0.07 20.73+0.28

* Medias con diferente letra en cada columna sgnifstativamente diferentes (P<0.05).
*AP: Antes de Pasteurizado.
*DP: Después de Pasteurizado.

4.3.3 Analisis de Viscosidad

La leche es un fluido Newtoniano, la cual fluye isiportar si se le aplica o no una fuerza
de resistencia. En el Cuadro 10 se muestra quedtasnientos que se les adiciond café
después de pasteurizacion presentan mayor cantidadiscosidad en 100 cp. Los

tratamientos que se les adiciond café después steupaacion son significativamente

diferentes a los tratamientos que se le adicioféaates de pasteurizacion. Relacionando
con los datos del andlisis sensorial, el tratarieobn 0.6% de café antes de

pasteurizacién, el cual mostro una menor viscosidad el mas aceptado por los

panelistas, sin embargo, no existi6 correlaciOrreetds pardmetros de medicion de

viscosidad analizados fisicamente por medio detddsnetro de Brookfield Mod DV-II

y sensorialmente por los panelistas.

Cuadro 10. Andlisis de viscosidad del Zamofrapmei

Tratamiento Viscosidad (cp) = D.E.
0.6% café antes de pasteurizacion 19.10+0.58
0.6% café después de pasteurizacion 21.37#0.58
0.8% café antes de pasteurizacion 20.97+9.58
0.8% café después de pasteurizacion 21.27#0.58

* Medias con diferente letra son significativamediferentes (P<0.05).

4.4 ANALISIS QUIMICOS

4.4.1 Grasa

De acuerdo con los resultados mostrados en el @dddmo hubo diferencia significativa
en el porcentaje de grasa entre los cuatro trataaseSi hubo un aumento de grasa con
respecto a la leche utilizada para la elaboraciénod tratamientos, ya que esta se
encontraba estandarizada al 2% y en los promediagrasa de los tratamientos da un
resultado mayor, esto es debido a la adicion desldeara los panelistas la grasa si fue un
parametro de diferenciacion ya que el tratamientm ©.6% de café antes de
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pasteurizacién fue el mas aceptado (P<0.05), sbergo, no existié correlaciéon entre la
grasa medida por el método Babcock 989.04 y ceal@r que se evalué sensorialmente
con los panelistas.

Cuadro 11. Andlisis de grasa del Zamofrappuccino.

Tratamiento %Grasazx D.E.
0.6% café antes de pasteurizacion 2850192
0.6% café después de pasteurizacion 20B09°
0.8% café antes de pasteurizacion 20609°
0.8% café después de pasteurizacion £2039°

* Medias seguidas de igual letra no son significatiente diferentes (P>0.05).

4.4.2 Andlisis de pH

Normalmente el pH de la leche se encuentra en unepitfo de 6.5, de acuerdo al cuadro
12 no existe diferencia significativa entre logamaientos elaborados antes o después de
pasteurizaciéon ni con 0.6% o 0.8% de café.

Segun los resultados mostrados en el Cuadro 12umento de 2 g de café por cada litro
de leche no provocan un aumento significativo esicldez de la misma, ya que no existe
diferencia significativa entre los cuatro tratanen La acidez no fue un parametro que
influyo en la preferencia de los panelistas.

Cuadro 12. Andlisis de pH del Zamofrappuccino.

Tratamiento pH

0.6% café antes de pasteurizacion 6.52
0.6% café después de pasteurizacion 6.37
0.8% café antes de pasteurizacion 6.47
0.8% café después de pasteurizacion 6.41

* Medias seguidas de igual letra no son significatiente diferentes (P>0.05).

4.5 ANALISIS MICROBIOLOGICOS

4.5.1 Andlisis de Coliformes Totales

De acuerdo al Cuadro 13, el tratamiento con 0.6%alé antes de pasteurizacion y la
marca comercial Starbucks tuvieron una carga diéonoks totales de cero, ambos se
encontraron bajo el rango permitido por la normgulaoria Hondurefia (Reglamento
para la Inspeccién y Certificacion de la Leche gdRctos Lacteos 1995).
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Cuadro 13. Andlisis de coliformes totales.

Tratamiento Coliformes Totales Maximo permitido pa ley
Starbuck$ <1 ufc/ml* <10 ufc/ml**
3% café antes de pasteurizacion <1 ufc/ml* <1 (Qmifet

* Promedio de tres repeticiones.
**Maximo permitido por la ley Hondurefia.

4.6 ANALISIS DE COSTOS VARIABLES

En el cuadro 14 se muestran los costos variablés fdemulacion del mejor tratamiento,
basados en tandas de 100 litros. Incluye la adbgocafé.

Cuadro 14. Andlisis de costos variables del Zampiuacino.

Ingrediente Precio (L) Unidad Cantidad Costo (L)
Leche fluida 10 L 100 1000
AzUcar 4.58 Lb 13.2 60.46
Café 1.08 g 600 648.79
Vainilla 96 Gal 0.39 37.89
Leche en polvo 39.1 Lb 3.08 120.43
Total de costos 1867.57

Segun los datos mostrados en el Cuadro 14, el a@stable para la produccion del
zamofrappuccino en la planta de Lacteos de Zamagarte L 18.68/litro. El frappuccino
de la marca Starbucks tiene un precio promedioeti¢ava los consumidores de L 43.00
en presentacion de 281 ml en los supermercadosodedurhs. El costo variable para
elaborar el zamofrappuccino en la presentacion8der2l es de L 5.25 (sin considerar
envase) por lo que seria un buen negocio paratdgtie lacteos de Zamorano, pudiendo
introducirse al mercado con un precio considerabtgeinferior al de Starbucks.



5. CONCLUSIONES

El zamofrappuccino con 6 g de café por litro ddvéeantes de pasteurizado fue el
preferido.

Los panelistas prefirieron la bebida de café a lukesdéeche Zamorano que la de
Starbucks.

La grasa y la acidez no influyeron en la preferanci

Adicionar café a la leche después de la pasteidizaumenté significativamente la
viscosidad debido a la mayor retencion de sélidos.



6. RECOMENDACIONES

Elaborar un estudio completo de vida de anaquelaelofrappuccino.

Evaluar méas variables en el proceso de elaboratgdla bebida de café a base de
leche como: temperatura de coccion, concentrac®uadhilla, leche descremada y
diferentes tipos de café (fuerte, suave y descadein

Capacitar un grupo de panelistas para la realimad® analisis sensoriales mas
representativos en la determinacion de diferererié® productos.

Hacer el andlisis sensorial con un grupo entrendelopanelistas haciendo una
estratificacion de los mismos.
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Anexo 1.Formato de evaluacion sensorial.

ZAMOR&NO Instrucciones:

Favor encerrar conun circulo la calificacion otorgada para cada descriptor. La escala a utilizar es:

Muestra 323
Apariencia

Aroma

Sabor

Amargura

Viscosidad

Muestra 274
Apariencia

Aroma

Sabor

Armargura

Viscosidad

Muestra 384
Apariencia

Aroma

Sabor

Amargura

Viscosidad

Muestra 234
Apariencia

Aroma

Sabor

Amargura

Viscosidad

Observaciones:

Analisis Sensorial del Café con Leche Zamorano

1 Me disgusta mucho

2 Nome gusta

3 Mo me gusta ni me disgusta

4 Me gusta poco

5 Me gusta mucho
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4
2 3 4

674 715 131

AL
(a)
okl
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Anexo 2.Formato evaluacion sensorial contra Starbucks.

Andlisis de Preferencia rasa'}
ZAMORANO ;
Instrucciones:

Porfavar pruebe la muestra de lz derecha primero, limpie su paladar conuna galleta soda, pruebe 1z siguiznte
muestra ¥y marque con una "X” |z muestra que mas e guste..

Paor faver comente las razones de su preferencia:

Anexo 3:Resumenes del SAS para el andlisis sensorialcpftgiimico.
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Tratamiento |Apariencia| Aroma |Viscosidad| Sabor | Amargura

0.6% café AP 4.10 3.91° 4.00% 3.92% 3.92%

0.6% café DP 4.2% 3.81° 3.69%" 3.36° 3.89°

0.8% café AP 4.08 3.61° 3.64%" 3.63% 3.86°

0.8% café DP 4.00 3.86° 3.42° 3.31° 3.56°

R-cuadrado 0.083 0.047 0.041 0.051 0.063

Coef Var 20.43 21.998 28.5 31.08 24.17

Media 4.1 3.8 3.69 3.56 3.81

Grav

Tratamiento Espec L* a* b* Viscosidad| Grasa pH
0.6% café AP| 10678 | 66.07% | 519 | 19.28° | 19.10° | 250° 6.52°
0.6% café DP| 1.0663 | 67.02° | 532* | 19.72° | 21.37% | 2.30° 6.37°
0.8% café AP| 10678 | 6420° | 5577 | 2017" | 20.97* | 2.30° 6.47°
0.8% café DP| 1.066> | 64.10° | 558" | 20.73% | 21.27° | 2.03° 6.41°
R-cuadrado 0.34 0.81 0.79 0.73 0.88 0.7 0.6
Coef Var 0.36 1.33 2.37 2.4 4.89 14.83 1.7¢
Media 1.066 65.36 5.41 19.96 20.68 2.27 6.4

Anexo 4.Resumenes del SAS para las pruebas de preferencia.
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0.6% café| 0.6% café | 0.8% café | 0.8% café
AP DP AP DP Zamorano| Starbucks
Preferencia 17 7 5 7 80 21
Chi-cuadradg 9.78 9.78 9.78 9.78 34.46 34.46
DF 3 3 3 3 1 1
Pr > chisq 0.02 0.02 0.02 0.02 <.0001 <.000




