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Dulce de Leche con
Guayaba y Panela

Dessert made of milk, guava
and panela (unrefined brownsugar)

RESUMEN

El presente frabajo ofrece una descripcion de la
metodologia de investigacién para el desarrolio det dulce
de leche con guayaba y panela, el proceso de alaboracion y
los costos de produccion. Asl mismo, se las
caracteristicas organolépticas, microbioléglicas y
fisicoquimicas del producio, su presentacion y stiquetado.
Con base en el trabajo de campo se definieron las
tandencias del consumidor y las expectatives de los
produciores de bocadillo sobre un nuevo producto. Con
esios antecedentes y mediante el trabajo de |aboratorios,
planta piloto, evalugciones sensonales y pruebas con los
procesadores se formuld y determindg su rentabilidad.
Posteriormente, se realizd una evaluacion sobre la
aceptacion del producto medianta pruebas sensoriales
para Bogota y Barbosa. El producto se obtiene de la
concentracion hasta 68° Brix de la leche, endulzada con
panela y saborizada con jalea de guayaba, tiene una vida
itil de dos meses a un costo de § 7T por presentacidn de
S50g. Asi se crea una alternaliva viable para el
fortalecimliento de estas dos agroindustrias, al asociar al
cultivador de guayaba y productones da panela y bocadilio,
los dos primeros como proveedores y el dltimo como
procesador, ya que adapla la tecnologla existente en las
actuales fabricas de bocadilio.

Palabras claves: Guayaba, panela, dulce, leche, postre,
alimanto energélico, producto lacteo.

ABSTRACT

The work presents a description of the research
methodology used for the dessert steps made of milk,
guava and pansla, the Hnbmaﬂmpmumm
production cosls. Also are presented the

was established. Afterwards, an avaluation by senscrial
tesis about product acceplance, was camied out in Bogota
and Barbosa. The product is oblained from the milk
concentration up to 68%Brix, sweelenad with panela and
flavored with guava jelly. Two months is the time of useful life

producer with the panela and bocadillo producers, the two
first as providers and the other as processor, offer a viable
alternative for the two agro industries sirength.

Key words : Guava, panela (unrefined brown sugar),
swaet, milk, desser, energetic food, lacteous product,
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INTRODUCCION

La produccion de cafia panelera y guayaba ocupa el primer
y segundo lugar respectivamente como fuentes
importantes generadoras da emplec en la Hoya del Rio
Suarez; ocupa alrededor de 12,000 y 3.000 personas
respactivamente. A pesar de la importancia de estas
agroindustrias, en los Gitimos afios, se han cerrado varias
de estas fabricas. En la produccion de bocadillo, donde se
tenian 300 fabricas registradas en el pals segan inventario
CIMPA 1905, para 1998 solo se registran 186, Estas
industrias de alimentos presentan grandes problemas
socioecondmicos debido & la competencia tanto de
productos nacionales como extranjercs, y a la falta de
diversificacidn de sus productos. Asi, la miel y la panela se
empiea solo para elaboracion de licores y en consumo
directo, y la guayaba para efaboracion de bocadillo y
recientemente, en jugos Industriales; el desconocimiento
da nuevas tecnologias, la alta competencia de productos
similares nacionales y extranjeros y el sistema de
marcadea deficiente, ocasiona una alta inestabilidad de los
precios y una baja rentabilidad.

La diversificacién e implementacion de nuevas formas de
presentacion y utilizacidn de guayaba y panela ofrecen
alternativas de comercializacion, disminuyen el porcentaje
de guayaba perdido y aumentan los porcentajes de esios
dos productos, empleados en la industria. Con esta
propésilo, Corpoica en su ceniro de i CIMPA
desarrolla nuevos productos, 1al como el que se presenta
en asle trabajo.

Con el nuevo duice de leche con guayaba y panela se
busca ofrecer un producto alimenticio para consuma
humano, de alto valor nutritive, natural, agradable, de facil
manejo y adquisicion, que puede consumirse en forma
directa o como acompafiante y se asocia al produclor de
panela y al cullivador de guayaba comao proveedores de
materia prima al proceso, teniendo en cuenta que se busca
adaplar la tecnologia existente en las actuales fibricas de
bocadillo en las provincias de Vélez y Ricaurte, mejorar I
comercializacién de la panela, aumentar y astimular al
consumo de éstas matarias primas en laindustria nacional.

METODOLOGIA

La investigacion se realizd en las insialaciones de
Corpoica, en su Centro de investigacion CIMPA situado al
norte de Barbosa en Santander, el cual cuenta con una
completa infraestructura para la de las
cadenas agroindustriales de cafia panelera y guayaba.
Comprende tres etapas asi:

Primera etapa: Determinacién del perfil del producto.
Comprendia la revision de literatura y entrevistas con
especialistas en el tema, La determinacidn de las
tendencias del consumidor y las expectativas de los

fabricantes de bocadillo de la Hoya del Rin Sudrez
mediante el resultado del analisis estadistico de frecuencia
con base en 306 encuestas realizadas a personas de los
estralos 3.4.5y 6, ya 44 duefios de fdbricas. El tamafode
la muestra se definié por el muestreo probabilistico para
poblaciones finitas (Zapata, 1983),

Segunda etapa: Elaboracién y caracterizacién del
producto. Se determing la disponibilidad de materia prima
ymaquharhnmdaﬁammuhaaupem.wadummy
revision bibliografica, andlisis organciéplicos, fisicos,

Cuadro 1. Formulaciones experimentales

RIS 1 2 3 4 s 8 7 8 8 10
~ Porcaniaje | o % % | % ™ % % % | % %

Materda prima.
teche liquida 100 = i | — = = 100 - | 100 | 100
Ileche an polvo - 100 -- 100 100 100 1 1040 - -
Agua A 75 = 50 25 50 - 100 | - -
REAMS growiiads 17 17 17 14 = 14 14 14 = 17
miel de cafia b = = E 17 = = = | 87 -
Aziicar e o= = o el = = = 8.3 =
pulpa de guayata Al - a0 = - o - = = =
pasta guayaba roja 28 35 - al = = a0 v s
pasta quayaba blanca al = L 20 = 40 = | 28 40
* Formulacion seleccionada
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gQuimicos y microbiolégicos a las materias primas.

£n laboratorio, se realizd de acuerdo con un disefio
w uﬁnhdu mﬂam 1, el cual Hﬂrm

wmpmmhlumwmmam
Mymmﬂmuwﬂnm¢
Con base en él, se seleccionaron las caracteristicas de la
mateia prima a emplear y se trabaj¢ un disefio

| proyecto, se eligio el grupo l!l
mﬂmmclumNMym

quienes analizaron; intensidad del aroma, aroma, color,
mnmummym

RESULTADOS Y DISCUSION

Pasta de guayaba: Los célculos de materia
mmhﬁmnﬂ ti‘.lulh'udum Se trabajd

comun, madura y pintona,
ﬂa&mmﬁm?mmvmm
“agua caliente a 92C por cinco minutos. Con el fin de
‘obiener una lextura suave se emplea una malla de 120

pﬂmuu

por pulgada cuadrada y los equipos de

'duw m La pulpa se mezcla con un 25%

mm:nmdaynmmmmm

- aproximadamente, con ‘constante y uniforme a
75 rpm.  hasla que ; 43 Brix. La pasta se
almacena | aﬂummm

part *maﬂ meumf&damﬁ
ﬂm acero 200 orificios por pu

W Nduhnduladum lnnldunud
Mﬂpmmm
canstante h:
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microorganismos. El almacenamiento requiere limpieza,
ventilacion; se debe evitar al maximo e! rayo directo del sol
al igual que el exceso de luz; la temperatura minima debe
sef la de 18 y maxima de 24C, y ia humedad relativa de
75%, el producto en estas condiciones se mantiene en
buen estado durante mes y meadio. Para aumentar la vida
il del producto enltre uno v dos meses se pueds recurrir a
la adicidn de preservantes alimenticios o a la refrigeracion.

Para el control de calidad se realizan algunos andlisis
fisicoquimicos: pH, solidos solubles; organolépticos:
um.m,m.amymuu&nﬁgmmy
levaduras. Para estos GHimos, se siguid la normativa de los
dulces de leche. El dulce de leche con guayaba y panela
ademas de reunir el sabor de estas materias primas, poses
sus nutrientes, como se apracla en el Cuadro 2 donde se
reportan algunas caracteristicas fisico quimicas de las
materias primas y del producto.

El empaque se selecciono de acuerdo a preferencia del
63% mostrada por el consumidor, hacia el empaque

plastico y por las propledades térmicas y
mecanicas de este material. La etiqueta se disefid de
acuerdo con la norma axistents.

Cuadro 2. Caracteristicas fisicoquimicas y
microbiolégicas de la materia prima y del producto

!.._ Andlisis “@Mmﬁ_‘-’dﬂ_l Dulcn
, :
Bolidos solublend “Bix | aqy | 49 | - | 68

i S W e S BV N B
[Sacarosn | % | . > S S M) '
Conizos. | % | 103 | gge | '3 | 190 |
feiier L® | - | ae | 08 | osa |
| Soidos totales | % e | i

Este dulce, presenta un rendimiento del 37% en pesa,
superior al 33% de arequipe tradicional. El costo de
produccién para presentaciones de 1000, 500, 250 y 50
gramos es de §1.530, $764, $382 y 577 respectivaments,
el cual brinda un margen de 80% para ventas y mercadeo
del produclo, con base enel precio de productos similares.
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