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INTRODUCCION

Con el fin de promover y difundir el dulce de leche
como producto autdctono en el exterior se elaboré
un programa de trabajo entre la Fundacion
Exportar, la Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Alimentacion, el INTI y las empresas

elaboradoras del producto, para su caracterizacion.

El objetivo del presente trabajo es mostrar y
analizar las caracteristicas fisico-quimicas,
reoldgicas y sensoriales del dulce de leche
elaborado por 8 empresas que se asociaron al
programa.

METODOLOGIA / DESCRIPCION
EXPERIMENTAL

Las caracteristicas fisico-quimicas del
producto se estudiaron a través de las
determinaciones cuantitativas de los siguientes
pardmetros: actividad acuosa (Aw)[*1, pH!?],
indice de refracciént®, humedad!, cenizas!®,
proteinas totales [, hidratos de carbono!”},
azlcares reductores totales!®, materia grasa
total®, acidos grasos saturados!*®!,
colesterol™1, calcio*?!, sodio*3!y colortt4],

Las caracteristicas reoldgicas se determinaron
mediante un analizador de textura TA-XT2i
(Stable Micro Systems). Se utilizé el método TPA
(Textura Profile Analysis)[**1[*¢] de dos ciclos de
penetracion con 15 seg de separacion entre los
mismos a una velocidad constante de 0,8mm/s,
siendo la penetracion de 20mm. Las muestras se
analizaron por cuadriplicado a temperatura
ambiente (20-24°c).

Para la determinacion de las caracteristicas
sensoriales (Perfil de Textura y Flavor), se
empleod la técnica “Analisis Descriptivo
Cuantitativo” (QDA)I7IR8IISIR0I21] ytjlizando una
escala no estructurada de 10 cm con referencias
ancladas en 1 cm (intensidad débil) y/o en 9 cm
(intensidad fuerte). El panel fue integrado por 10
personas seleccionadas y entrenadas segun
Normas IRAM/ISQU221[2311241[251(26] | a5 muestras
fueron presentadas, utilizdndose un disefio de
bloques incompletos!?”], a temperatura ambiente
(20-24°C) en vasos de material plastico
transparente de 70 cm? rotuladas con nimeros de
tres digitos elegidos al azar. Tanto para el analisis
sensorial del flavor, como de la textura bucal y

manual del dulce de leche, se utilizaron cucharitas
de material plastico descartable (tipo de café, con
concavidad).

El analisis de resultados se realiz6 mediante el
Analisis de Varianza de un factor (ANOVA)
utilizando un  a = 0.05 en todos los analisis, la
Minima Diferencia Significativa (Método de Tukey)
y el Intervalo de Confianza (Considerando
distribucion t-Student)

RESULTADOS Y DISCUSION
Las tablas I y II muestran las caracteristicas
fisico-quimicas de los Dulces de leche analizados.

TABLA I. Parametros Fisico-quimicos.

Indice de e GalEs Proteinas Hidratos Azuc.
Muestra aw PH  refraccion (%p/p) (%/p) totales carbono red. tot
(°Brix) (%p/p) (%p/p) _ (g/100g)

1 0.88 5.98 67.50 32,670 1.28 5.71 54.58 8.60
2 0.85 6.07 72.80 30,187 162 6.56 55.10 10.80
3 0.86 589  72.90 28,42 1.66 6.72 56.32 9.60
4 091 6.28  66.70 32,517 130 5.24 54.35 9.90
5 0.85 6.14  69.00 30,927 120 5.26 57.08 8.70
6 0.85 590  72.60 28,54 1.34 5.62 58.45  12.50
7 0.83 567  73.30 27,20 1.54 6.46 57.68  16.20
8 0.88  5.85  69.90 30,420 174 6.24 54.97  11.50
Promedio 0.86 5.97  70.59 30,11 1.46 5.98 56.07  10.98
CVy! 3.49 3.8 3.75 6,51 13.70 9.86 2.75 22.77
) Fuera de especificaciones seg(in resolucién MERCOSUR N° 137/96
'Coeficiente de variacién
pateriagaNacleasce Colesterol  Calcio Sodio
Muestra gr?;s/oap/t;tal s?;;.llroaodgt)as (mg/100g)  (%m/m)  (%m/m)
1 5,760) 3,36 26,54 0,20 0,09
2 6,54 3,75 23,42 0,28 0,09
3 6,88 3,90 30,38 0,23 0,12
4 6,60 3,76 24,50 0,25 0,06
5 5,54 2,97 31,74 0,18 0,09
6 6,05 3,41 33,13 0,20 0,10
7 7,12 4,00 30,46 0,24 0,10
8 6,63 3,73 26,49 0,25 0,15
Promedio 6,39 3,61 28,33 0,23 0,10
Vo, ! 8,61 9,42 12,57 13,04 30,00

) Fuera de especificaciones segiin resolucién MERCOSUR N° 137/96

*Coeficiente de variacion

TABLA II. Parametros Fisico-quimicos.

Entre los parametros fisicoquimicos analizados se
observa que la mayor diferencia entre muestras
se encuentra en los contenidos de sodio y de
azlcares reductores, lo cual refleja diferencias en
la elaboracion del dulce de leche, al estar dichos
parametros directamente relacionados con el
agregado de bicarbonato de sodio y de azlcares.

Si consideramos una porcion de 45 g en un dulce
de leche promedio, esta aporta a una dieta de
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2000 cal, los siguientes porcentajes de la dosis
diaria recomendada®®: grasa total 4,4%, grasa
saturada 8,1%, colesterol 4,2%, carbohidratos
totales 8,4%, proteinas 5,4%, sodio 1,9% y calcio
10,4%.

En la Tabla III se presentan los valores e intervalos
de confianza del Color en el sistema CIE L*a*b*, y
en el sistema L*C*h. En el gréfico 1 se puede
observar el espacio cromatico de las muestras en
dichos sistemas, las cuales presentan colores de
distintas gamas, encontrandose la mayor fuente de
variacion en el valor de Intensidad luminosa L*
(Clara-Oscura).

TABLA III. Valores del color

Muestra ¥ ax b¥ T* 1)
1 37.28 15.94 30.48 34.38 62.37
2 35.23 17 31.01 35.37 61.26
3 31.88 16.8 30.95 35.22 61.51
4 32.51 15.48 26.37 30.58 59.59
5 41.31 14.72 29.73 33.17 63.66
6 33.05 16.69 31.49 35.64 62.07
7 30.17 17.09 30.96 35.36 61.1
8 26.36 16.26 27.11 31.61 59.04
Promedio 33,5 16,2 29,8 33,9 61,3
CVy, 13,43 4,94 6,38 5,60 2,45
Intervalo de confianza 99,99%
Timite
Superior 24,8 14,7 26,0 30,2 58,5
Limite
Inferior 42,2 17,8 33,5 37,6 64,2
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L*: Eje de intensidad luminosa (Claridad / Oscuridad)
a*: Eje + rojo/ -verde
b*: Eje + amarillo/ -azul
h : Angulo de Tono (0°-360°)
C*: Croma (Desaturado/Saturado)

GRAFICO 1. Espacio cromatico segun el sistema CIE L*a*b* y
L*C*h

En la tabla IV se presentan los valores individuales
de los parametros reoldgicos, el intervalo de
confianza y la minima diferencia significativa entre
muestras. La mayor variacion entre las mismas se
presenta en el modulo de deformabilidad (Mp),
relacionado con la dureza del dulce de leche, y en
el trabajo registrado durante la subida del sensor
(W,), relacionado con la adherencia del mismo. En

F1(g) : Fuerza méaxima registrada durante la penetracién en el 1° ciclo
F2 (-g): Fuerza médxima registrada en la subida del sensor

Fs (g): Fuerza maxima registrada durante la penetracién en el 2° ciclo
Wi (ua: Trabajo registrado durante la penetracién en el 19 ciclo
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W: (4.5): Trabajo registrado en la subida del sensor
W5 (g.5): Trabajo registrado durante la penetracién en el 2° ciclo

Mb (g/5): Modulo de penetracion

F1/Fs: Relacién entre la fuerza en el 1° ciclo y la fuerza en el 2° ciclo de penetracién
(Pauletti 1992)

W;/Ws3: Cohesividad (H. Friedman, 1962)

mr—umes mwe, )

GRAFICO 2. Curvas fuerza-tiempo

En la tabla V y VI se presentan los perfiles de
textura y flavor obtenidos a través del Analisis
sensorial. Los panelistas pudieron determinar
diferencias significativas entre muestras en las
propiedades de corte, dureza, picos, adherencia,
untabilidad, gusto acido y sabor a leche
condensada.

TABLA V. Perfil de textura

Muestra Corte Duereza Filante Untabilidad Picos Cristales
1 5,8° 5,2% 4,2 6,4 5,7 0 6,4 5,0 56
2 6,3 5,4° 5,3 6,6% 4,7% 0 6,4 51% 56
3 7,4 68 5,2 6,1 7,0 70%) 58 4,6 4,6
4 7,4° 6,4> 4,4 7,3° 7,4° 0 6,2 50" 57
5 4,3 3,8° 53 7,1 3,7° 0 6,8 4,0° 6,4
6 7,1% 6,4% 55 6,5 5,9% 0 6,3 5,3 51
7 7,4 7,3 5,7 5,4° 6,7 0 57 6,8" 5,0
8 6,9 6,3 5,2 6,5 6,7° 0 6,3 5,5° 5,0
Promedio 6,6 5,9 51 6,5 6,0 ) 6,2 5,2 54
CVe, 16,67 18,98 10,20 8,92 20,50 0 5,48 15,58 10,19
MDS 1.5 1.4 N/S 1.8 1.8 N/S N/S 2 N/S
Intervalo de confianza 99,98%
;ilr‘r';i;or 4,7 4,0 4,2 5,5 3,9 0 5,7 3,8 4,4
ILr"'f“e':leor 8,4 7,8 6,0 7,5 8,1 0 6,8 6,5 6,3

(**)Valor eliminado del célculo del promedio dado que se considera una propiedad no

caracteristica del dulce de leche.

TABLA VI. Perfil de flavor.

El gréafico 3 presenta el intervalo de confianza para
el Perfil Sensorial del Dulce de Leche Argentino
variedad tradicional.

el grafico 2 se presentan las curvas experimentaleés  muesta ™ pulce salado Acido Amargo Caramelo vainilla 2" = Regusto Persistencia
fuerza-tiempo donde se observan con claridad los T 61 63 09 10° o6 32 1 2 1s o5
diferentes comportamientos reoldgicos. 2 63 62 07 06 o5 39 23 23 14 67
, P 3 6,3 6,6 1,0 1,0ab 0,9 3,4 2,0 2,5° 2,5 6,9
TABLA IV. Parametros reologicos
4 6,3 6,7 0,7 0,6 0,7 2,7 2,4 4,0“ 2,0 6,5
Muestra  Fyq) Wi () MD (g5) Fa(g Wa(gs) Fa Was) Fi/F3 Wi/W; 5 65 69 07 06 05 3.3 23 53 08 6,5
1 72°7 975° 3,72  41® 584" 64° 7777 1,118° 1,26°° 6 65 59 09 07° 08 4,8 2,4 3,6 2,2 6,6
ab a ab a a ab ab c a
2 51 612 ) 2,33d 26 283" 46 ' 508 1,107b 1,21 5 64 60 14 10 07 35 10 Lo 05 58
3 118° 1817° 8,71 56° 843° 109¢ 1310° 1,084%* 1,39
4 134° 2240° 12,54° 60° 989% 124° 16017 1,084 1,40° 8 66 58 12 12" 05 44 2,2 16 19 6,5
5 41° 5697 2,060 17° 237° 38 468 1,055" 1,22% promedio 64 63 09 1,0 07 3,6 2,2 3,2 1,6 6,5
d d C b b f d bc b
6 86 1288b 5'46d 41-1 620 d 79d 933 1,090 1,37 Ve, 2,50 6,35 25,56 46 24,29 18,61 9,55 40,31 43,13 4,62
7 131° 2002% 9,25¢ 70¢ 1065¢ 117% 1417° 1,118° 1,41°
8 63b°  738° 2,81°° 24° 240" 60™ 644" 1,043° 1,147 MDS NS NSNS 13 /s N/S N/S 2,6 NS s
Promedio 87 1280 5.90 42 608 80 957 1.087 1.299 Intervalo de confianza 99,98%
CVe, 40.23 49.84 62.71 42.86 53.13 40 43.68 2.85 8.85 ’
MDS 17 275 1.60 9 135 14 167 0.044 0.15 ILgf"e':;r 61 56 05 02 04 2,5 1,8 1,0 0,4 6,0
Intervalo de confianza 99,95% Limite
Lim. Inferior 36 372 050 16 14 34 362 1.043 1.136 Superior — &6 70 13 17 0.9 48 25 53 28 7.0
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Test de Tukey - Los promedios para un mismo parametro que se presentan con la misma letra no son significativamente
diferentes (alfa = 0.05).

MDS: Minima Diferencia Significativa (indica la minima diferencia para que las muestras se consideren distintas)
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GRAFICO 3. Intervalo de confianza para el Perfil Sensorial del
Dulce de Leche Argentino variedad tradicional.

Conclusiones

El presente trabajo nos permite contar con un
conjunto de herramientas que son hoy en dia
utilizadas internacionalmente para caracterizar
y/o tipificar distintos productos, en nuestro caso
al Dulce de Leche Argentino variedad tradicional.

Esta metodologia ha permitido conocer en
profundidad las propiedades caracteristicas del
producto, obteniéndose de esta manera su
“huella digital”.

Su utilidad es conocer los atributos de este
producto tipicamente argentino y poder
diferenciarlo eventualmente de otros dulces de
leche elaborados en otras partes del mundo.
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