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Resumen

El objetivo de esta tesis es evaluar las interacciones fisicoquimicas de los
ingredientes del coctel de algarrobina (algarrobina, pisco y varios tipos de leche), a traves
de diferentes ensayos con las combinaciones de dos 0 mas de ellos, sometiendo las mezclas
a distintas temperaturas de almacenamiento. Ademas, se busca una formulacién con
ingredientes industriales como leche en polvo y azlcar, en reemplazo de las leches
evaporada y condensada.

Se evaluaron parametros como sabor, consistencia, color y viscosidad, buscando la
formulacién comercial méas estable, y que pueda servir de base en el futuro para una
propuesta técnica econdémica para la instalacion de una planta industrial de coctel de
algarrobina.

Se observo que las interacciones que resultan de las distintas combinaciones no son
uniformes, sin embargo se pudo comprobar que el principal problema es la coagulacion a
temperaturas mayores a 40 °C, que ocurre tanto en el céctel con todos los ingredientes
como en mezclas leche-pisco, aunque en mucho menor grado. Se pudo comprobar que
dicha coagulacion no es el resultado del crecimiento microbiano sino ni de cambios de pH,
sino un fendmeno fisico. A mayor temperatura la coagulacion se presenta en menor
tiempo.

Se comprob6 también que el componente que influye mas directamente en la
coagulacion del coctel es la algarrobina. Se realizaron ensayos con algarrobina modificada
por procedimientos fisico-quimicos, lograndose evitar la coagulacion a 60 °C que en la
formulacién original ocurria en un dia. Se sugiere que este aspecto sea estudiado con mas
detenimiento en futuros trabajos.

Por otro lado, es viable la elaboracién de un céctel con ingredientes industriales
como leche en polvo y azlcar. Las caracteristicas generales y sobretodo la de sabor y
consistencia inicial son muy similares a las del cdctel de formulacion artesanal. Un aspecto
critico es la homogenizacion de la leche en polvo.



