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Arequipe with fruits, an agro-industrial alternative to increase added values

Resumen

Se realizé una investigacion aprovechando la buena
aceptacion por parte de los consumidores de un pro-
ducto tradicional como el arequipe, al que se le dio
valor agregado con sabores naturales de frutas.

Se buscé desarrollar un producto con atributos de-
seados de sabor, olor y color caracteristicos de cada
fruta, pero sin que afectara algunas de las propieda-
des organolépticas propias del arequipe como son:
textura suave al paladar y una consistencia para un-
tar suavemente.

Palabras Clave: Dulces de Leche, Arequipe, Deri-
vados L4cteos

Abstract

A research was made taking advantage of the high
acceptation consumers have of the traditional product
known as arequipe, and an added value was given to
it by the addition of natural fruit’s fruits flavor. Our aim
was to develop a new product with the desired
characteristics of taste, odor and color which are the
appropriate for each fruit, without affecting some of
the organoleptic properties of the arequipe, such as
its soft texture and its mellow consistence, which allows
it to be softly sproden on other foods.

Key words: Milk Sweet Desserts, Arequipe, Dairy
Products.

Introduccion

El arequipe es un dulce elaborado con leche pas-
teurizada, generalmente con leche de vaca, obte-
nido por concentracion térmica de los soélidos pro-
pios de la leche, junto con los aportados por el
azUcar, principalmente la sacarosa.

Este producto es considerado viscoso y posee una
caracteristica que lo hace muy apetecido, puede
ser untado sobre galletas, panes y otros alimen-
tos. En el mercado de Colombia es mas conoci-
do el arequipe tradicional, pero varias empresas
vienen adelantando investigaciones tendientes a
la diversificacion de este producto, particularmente
con algunos cambios en la consistencia o formu-
lacion del producto, de manera que se obtienen
alternativas econdmicas destinadas a la utiliza-
cién como producto institucional, es decir como
una materia prima que entra a ser parte de otros
alimentos, entre ellos: relleno en productos de pa-

naderias, reposterias, y combinacion con otros
dulces, por ejemplo el bocadillo.

Atendiendo la necesidad de ofrecer a los consumi-
dores alternativas diferentes de consumo que sa-
tisfagan los gustos o deseos de las personasy de
dar un mayor valor agregado a distintas varieda-
des de frutas, se planted como proyecto el desa-
rrollo de arequipe con frutas.

Las razones fundamentales de esta idea radican
en la importancia que tiene darle un mayor valor
agregado a los productos primarios, como la le-
che y las frutas. La leche es una materia prima
gue através de la historia ha tenido grandes apro-
vechamientos; son ejemplos: la leche pasteuriza-
da, el yogurt, el kumis y los quesos; lo que le ha
permitido al hombre hacer buen uso de la capaci-
dad nutricional de este alimento. Por otro lado,
las frutas tienen en el producto en fresco una de
las méas grandes formas de comercializaciéon y
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consumo, pero es una alternativa que deja mu-
chas pérdidas durante la cosecha, la poscosecha
y la comercializacion, por tanto, el ofrecer una nue-
va opcién de procesamiento industrial de la fruta,
abrira el panoramay sera un punto a favor para la
disminucién de las pérdidas poscosecha de la fru-
ta, beneficiando al cultivador y al comercializador
de este tipo de productos.

El objetivo de la investigacion fue establecer la
formulacién de un arequipe con frutas.

Materiales y métodos

El desarrollo del trabajo se inicié por la revision
del marco tedrico y legislativo de la elaboracion
del arequipe, 12 caracteristicas de las frutas y for-
ma de procesamiento, necesidades de equipos
para los ensayos, asi como las diferentes prue-
bas de calidad que se debian efectuar.

Algunos de los materiales empleados fueron:

Laleche devaca: durante los primeros ensayos
a nivel de laboratorio se utilizo la leche pasteuri-
zada empacada en bolsa plastica. Para los en-
sayos de mayor volumen, a nivel piloto, se em-
pled leche cruda.

Las frutas: fueron seleccionadas y clasificadas
segun el grado de madurez deseado asociado a
las propiedades organolépticas de cada fruta.

Otros ingredientes utilizados: Azucar (sacaro-
sa) y el bicarbonato de sodio. No se empleé otro
tipo de aditivo, buscando que el producto fuera lo
mas natural posible.

Resultados

Posteriormente a esta etapa, se plantearon las
formulaciones que serian sometidas a experimen-
tacion a un nivel laboratorio, escala inicial tipica
de un proceso de desarrollo de productos. Se
disefié una férmula segun el tipo de fruta (maracu-
y4, lulo, mango y fresa) y después de varios en-
sayos realizados se determiné que la fresa y el
lulo no proporcionan sabor caracteristico al pro-
ducto deseado, razon por la que fueron descar-
tadas.
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El proceso de concentracion de solidos a través
de la evaporacién de agua por calentamiento hasta
ebullicién de la leche era tedioso y demandaba
mucho tiempo, se dificulté aiin mas al hacer los
ensayos para cada una de las frutas; por tal ra-
z0n, se decidid realizar una formulacion base de
un arequipe tradicional, que permitiera desarro-
llar las posteriores pruebas que incluyen la sabo-
rizacion natural con las frutas.

Al descartar las frutas anteriormente menciona-
das se incorporaron dos nuevas opciones para la
investigacion: se eligieron el banano y la mora,
frutas de buen sabor y olor; materias primas de
costo estable y de facil adquisicion en el mercado
nacional. De las frutas estudiadas, la mora, el
maracuyd y el mango presentaron similarmente
una alta acidez, la cual se veia representada en un
pH promedio de 3.2. Esta caracteristica afecto
negativamente la elaboracién del arequipe, ya que
producia la desnaturalizacion de la proteina de la
leche (la caseina), y generaba precipitacion de las
proteinas o ruptura de la matriz proteica, proporcio-
nando al producto una textura granulosa y poco
brillo, pardmetros de no-conformidad del arequipe.

Segun los resultados y por revision tedrica, la so-
lucién era neutralizar la acidez de la fruta adicio-
nandole bicarbonato de sodio. Se disefiaron nue-
vas formulaciones incorporando mas bicarbona-
to (fuera del necesario para neutralizar la acidez
propia de la leche), el resultado fue mejor, ya que
no se presento precipitacion proteica, pero des-
de el punto de vista organoléptico las condicio-
nes resultantes no fueron las mejores al obtener
productos con decoloracion, pérdida de sabor y
desodorizacion, disminuyendo las caracteristicas
deseadas para el producto en lo sensorial.

Al observar la legislacion se encontré que la Reso-
lucién 02310 de 1986, capitulo 9, regula el maxi-
mo de adicion de bicarbonato, el cual fue supera-
do durante los ensayos; lo anterior junto con los
malos resultados sensoriales, obligé a una modi-
ficacion del procedimiento; para ello se decidio
aumentar la cantidad de bicarbonato para la neu-
tralizacion inicial de la leche durante la elabora-
cion del arequipe tradicional, que es la base para
el saborizado, permitiendo obtener un producto
con un pH ligeramente basico, que al incorporar
posteriormente la fruta licuada y en forma de pul-
pa, la acidez de la fruta modificaba el pH del are-
quipe pero sin alcanzar el punto isoeléctrico de la



caseina, evitando asi la ruptura de la matriz
proteica y proporcionando al producto la estabili-
dady las caracteristicas sensoriales deseadas.

Durante el desarrollo del producto se realizaron
evaluaciones sensoriales de las diferentes formu-
laciones segun el tipo de arequipe con fruta; lo
gue fue fundamental, ya que los resultados de
las encuestas conducian positivamente al mejo-
ramiento, plasmado en la consecucion de carac-
teristicas sensoriales que satisfacian las exigen-
cias de los catadores, quienes representan al
publico objetivo al que va dirigido el producto.

Luego de la ultima evaluacién sensorial de cada
arequipe de fruta y de acuerdo a los resultados
obtenidos, se decidié que se habia alcanzado el
prototipo de producto deseado, por lo tanto, se
concluyo que si era factible obtener arequipe con
frutas de caracteristicas sensoriales apropiadas,
reportes de analisis microbiolégicos y de parame-
tros fisicoquimicos acordes a este tipo de produc-
tos, desarrollando una nueva alternativa para el
consumo humano.

Conclusiones

Se hizo una prueba de degustacion amplia, en la
cual los diferentes consumidores tuvieron la opor-
tunidad de degustar cada producto y de dar a
conocer su punto de vista. Elresultado fue lo espe-
rado, el producto gustd en sus cuatro presenta-
ciones (arequipe con mora, arequipe con maracuya,
arequipe con mango y arequipe con banano).

Los deseos Yy las necesidades de los consumido-
res cada dia son cambiantes, por lo tanto es ta-
rea de los profesionales de la industria y de la
universidad fomentar la investigacién tendiente a
la satisfaccién de estas necesidades y al mejor
aprovechamiento de los recursos existentes.
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