
 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 1 

ANALISIS FISICOQUIMICO Y 

MICROBIOLOGICO DE LA MATERIA 

PRIMA  



 

 

Anexo 1 Análisis fisicoquímico y microbiológico del suero de la leche 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 2 

ANALISIS FISICOQUIMICO Y 

MICROBIOLOGICO DEL PRODUCTO   

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Anexo 2 Análisis fisicoquímico, microbiológico y nutricional del producto 

obtenido 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 3 

PROCESO DEL DESARROLLO DE 

PROTEINAS EN POLVO A PARTIR DEL 

SUERO DE LA LECHE  

 

 

 

 

 

 



 

 

Anexo 3 Fotografías del proceso de desarrollo de proteínas en polvo a partir del 

suero de la leche 

ᴥ Recolección de la materia prima 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ᴥ Filtrado y pesado del suero 

 

 

 



 

 

ᴥ Concentrado en Rotavapor 

 

 

 



 

 

ᴥ Observación de concentración  

 



 

 

ᴥ Medición y distribución del volumen de suero en platos de tecnopor utilizados 

como recipientes durante la etapa de congelación  

 



 

 

ᴥ Liofilización  

 

 

 



 

 

ᴥ Control de humedad en Termobalanza digital 

 



 

 

ᴥ Triturado y envasado  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ᴥ Tabla nutricional del producto y producto final 

 

 

 

CANTIDAD POR 

PORCION

35kcal

1,37g

0,59 g

5,98g

1,45g

5,88

Carbohidratos

Humedad

Cenizas

Porcion: 10 g (1 sobre) 

Informacion nutricional

COMPONENTE

Energia

Proteina

Grasa total


