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RESUMEN

El Manjar Blanco del Valle originario de la region del Valle del Cauca en Colombia
es considerado como simbolo gastronémico y cultural;, es un tipo de dulce de
leche con adicion de almidon. El color es uno de los atributos mas importantes
en los alimentos. La medicion del color tiene aplicaciones en el control de calidad
y el desarrollo de nuevos productos. En esta investigacion se caracteriza el color
instrumental (escala CIE-L*a*b*) del manjar blanco del Valle elaborado por
empresas representativas y tradicionales de la region, mediante la determinacion
de los parametros de color (L*, a*, b*) de tres lotes de cada una de las marcas
comerciales. También se caracterizo fisicamente las muestras, encontrando pH
entre 5,73 y 6,02 y grados Brix entre 65,16 y 76,47. Los valores promedio de
los parametros de color determinados experimentalmente para el manjar blanco
fueron: L* 43,60, a* 14,58 y b* 34,67. De los datos reportados en este trabajo
se concluye que existe una variabilidad considerable en el color entre lofes y
marcas comerciales, lo que evidencia la necesidad de establecer procedimientos
de estandarizacion en la produccion y en la materia prima, con el fin de lograr un
producto con caracteristicas similares.
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ABSTRACT

The Manjar Blanco from the region of Valle del Cauca in Colombia is
considered a gastronomic and cultural symbol; is a type of milk jam that
includes an addition of starch. The color is one of the most important
attributes of food. The color measurement has applications in quality control
and products development. In this work, the color (CIE-L*a*b* scale)
of Manjar Blanco was studied testing four (4) traditional brands that are
produced in the region, evaluating the color parameters (L*, a*, b*) of three
batches for each brand. The samples were characterized physically finding pH
values between 5,73 and 6,02 and Brix degrees between 65,16 and 76,47.
The average values for color parameters determined by experimentation were:
L* 43,60, a* 14,58 and b* 34,67. This study shows us a wide variability of
the product color between batches and brands. This finding concludes that
is needed a standardization of procedures in production and raw material
in order to achieve a product with constant features.

RESUMO

0 Manjar Branco Del Valle originario da regido do Vale de Cauca na Colémbia
€ considerado um simbolo gastronémico e cultural; € um tipo de doce de leite
com adigao de amido. A coloraggo € um dos atributos mais importantes nos
alimentos. A determinacao da cor tem aplicagoes no controle de qualidade e
no desenvolvimento de novos produtos. Neste estudo se caracterizou a cor
instrumental (Sistema CIE-L*a*b*) do Manjar Branco Del Valle produzido por
empresas representativas e tradicionais da regido, mediante a determinacdo
dos parametros de cor (L*, a*, b*) de trés lotes de cada uma das marcas
comerciais. Também se caracterizou fisicamente as amostras, encontrando
pH entre 5,73 e 6,02 e graus Brix entre 65,16 e 76,47; 0s valores médios
determinados experimentalmente foram: L* 43,60, a* 14,58 e b* 34,67.
Este estudo mostra que existe uma variabilidade consideravel na coloragao
do produto entre lotes e marcas comerciais. Conclui-se a necessidade de
procedimentos de padronizagdo na produgdo e na matéria-prima a fim de
se atingir um produto com caracteristicas constantes.

INTRODUCCION

El Manjar Blanco del Valle, un dulce de leche tipico de Colombia, es un
postre lacteo obtenido de la concentracion de una mezcla de aztcar blanca
de cana y leche de vaca, con adicion de harina, principalmente de arroz
[1]. Es un producto reconocido como una insignia gastronomica en el Valle
del Cauca, y su produccion mayoritariamente artesanal, ocupa un renglon
importante en la economia de sus habitantes [2]. En Colombia, se fortalecio
su consumo en las haciendas vallecaucanas y prontamente otras regiones
del pais lo adoptaron y adaptaron a su entorno. Su consumo era tradicional
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en las reuniones y fiestas, se puede decir que la
celebracion giraba en torno a su preparacion [3]. Como
reconocimiento a su importancia, en 2011, el Consejo
Nacional de Lecheria y Prevencion de Mastitis organizo
el primer concurso colombiano de Dulce de Leche enel
que se incluy6 al Manjar Blanco del Valle.

El manjar blanco se prepara con harina de arroz o
almidon de maiz [2]. Tiene alrededor de 65 °Brix de
concentracion y un color pardo opaco como resultado
de las reacciones de Maillard. Ademas de ser un
producto de agradable sabor y palatabilidad, el manjar
blanco es otra forma de conservacion de la leche [4].
De acuerdo a la normatividad vigente, el periodo de
vida (til para este producto presentado en envase no
hermético es de 60 dias y 90 dias presentado en envase
hermético [1].

En la literatura se encuentra una reducida cantidad
de trabajos de caracterizacion de las propiedades
organolépticas o fisicoquimicas de este producto [2,
5], a diferencia de lo que ocurre con el dulce de leche
argentino [6, 7, 8, 9, 10]. Por tal razon, la informacion
encontrada de este Ultimo sirve de referencia para este
trabajo. Entre los dulces de leche argentinos solo en
el dulce de leche repostero permite el agregado de
sustancias aditivas para modificar la textura.

El color es un criterio basico de la calidad del manjar
blanco, es un atributo fundamental en la valoracion
organolépticay, parecer ser, un primer atributo de juicio
sobre la calidad del mismo y sobre las preferencias
del consumidor [11]. Sin embargo, la normatividad
colombiana no establece ningun valor acerca de su color
[1]. El color del manjar blanco puede verse afectado por
variaciones de los ingredientes, aditivos, métodos de
procesamiento y almacenamiento.

El color puede ser evaluado subjetivamente (visual),
por medio de un panel de consumidores o un panel
sensorial entrenado, o puede ser medido objetivamente
(instrumental), con un espectrocolorimetro que mide
la luz reflejada por el alimento por medio de un foto
detector, codificando esta senal en términos de algun
sistema de medicion luminico de espacio polar, como es
el caso de la escala de CIE [11]. La medicion del color
también puede ser utilizada para monitorear y optimizar
la produccion, por ejemplo, en la concentracion de la

leche en la elaboracion de manjar blanco una medida
del color puede indicar qué tan cerca se esta de la
concentracion optima del producto.

El objetivo de este estudio fue caracterizar instrumentalmente
el color (CIE-L*a*b*) del Manjar Blanco del Valle de muestras
comerciales, de empresas representativas de la region,
mediante el empleo de un espectrocolorimetro. Y establecer
un valor (en rango) de referencias para futuros estudios.

METODO

Muestras.Siguiendo un disefio experimental anidado (ver
Ec. 1) se seleccionaron cuatro marcas comerciales de
manjar blanco pertenecientes a empresas tradicionales
y representativas, que ocupan los primeros sitiales en
ventas en la region.

\a =M+ai+B,i +e..
ik i(i) ik (Ec.1)

Se seleccionaron tres muestras de tres diferentes lotes
para cada marca. Las muestras se adquirieron en
supermercados de la localidad o directamente en las
plantas productoras. La fecha de elaboracion reportada
en los envases de las muestras fue menor a 30 dias. Las
muestras eran productos elaborados en el Departamento
del Valle del Cauca, con registro sanitario vigente y que
cumplian con los requisitos legales exigidos para la
fabricacion y comercializacion de alimentos de acuerdo
con la normatividad colombiana [1].

Analisis fisicos. El pH se determino usando un
pHmetro Accumet con un electrodo en forma de lanza
y sonda de temperatura para compensacion a 25°C.
La medicion se llevo a cabo introduciendo el electrodo
directamente en la muestra semisolida y registrando
el valor reportado por el pHmetro. La determinacion
de grados Brix se hizo utilizando un refractometro
digital Schmidt & Haensch, modelo ATR W2, con
compensacion de temperatura a 20°C, se coloco
suficiente muestra para cubrir el lente Optico del equipo
y se procedio a leer y registrar el valor reportado en la
pantalla del equipo.
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Medicion de color. La determinacion de los parametros
de color se realizo empleando un espectrocolorimetro
HunterLab, modelo LabScan XE. Se eligid como iluminante
CIE D65 (luz del medio dia), empleado frecuentemente
y el apropiado para ensayos sin referencia previa. El
parametro de observador estandar CIE fue 10 grados y
la escala de color CIE L*, a*, b*, ambos parametros son
recomendados por Hunter Associates Laboratory Inc.,
para muestras sin referencia previa.

El equipo se estandarizd segun el procedimiento
indicado por el fabricante. El procedimiento de ensayo
se inicio llenando con suficiente muestra una caja de
petri de manera homogénea y cuidando de no dejar
espacios de aire en el fondo. La caja de Petri con
manijar blanco se ubicd sobre el puerto de lectura del
colorimetro, y se tomo la lectura, se roto la muestra
45° y se tomd nuevamente la lectura, de este modo
Se repitio tres veces y se promediaron estas lecturas
obteniendo un solo valor, procedimiento que se repitio
para tres muestras de tres lotes diferentes de cuatro
marcas comerciales de manjar blanco. Para el registro
y tratamiento de los datos de color se utilizo el software
EasyMatch QC®.

Diferencia de color, AE. Se determing la diferencia
de color (AE) para muestras comerciales de manjar
blanco, mediante Ia siguiente ecuacion [11]:

AE, = \/(AL*m,r )2 +(Aa;,, )2 +(by,, )2 (Ec.2)

Donde AE es la diferencia de color, AL*, Aa*, Ab*
las diferencias de los parametros de color CIE-L*a*b*
desde un punto “r” de referencia hasta un punto “m”
de la muestra.

Se empled como punto de referencia (r) el valor
promedio de todas las determinaciones de los
parametros L* a* y b*. Con el software EasyMatch
QC®, se obtuvo la representacion del color de todas las
muestras comerciales y el color promedio (r).

Analisis estadistico. Se determinaron diferencias
significativas en muestras comerciales de manjar
blanco. Los datos obtenidos durante los experimentos
fueron analizados con paquete estadistico SPSS 18®,

mediante andlisis de varianza (ANOVA), y se incluyo
como prueba post hoc un test de Tuckey con un nivel
de significancia de 0,05.

RESULTADOS

Las muestras comerciales evaluadas corresponden a
los lotes: L35, L36, L38 para Uno A; L02 COD 22, L07
COD 34, L08 COD 34 para Dulces del Valle; L27051,
L30051, L67052 para El Cortijo; y L15-06-2011-9,
L20-06-2011-2, L21-06-2011-4 para Manjar del Valle.
Con el fin de facilitar la lectura de este documento se
designaron los lotes como L1, L2 y L3, para cada una de
las marcas. A continuacion se presentan los resultados.

Analisis fisico-quimico. En el Cuadro 1 se listan los
valores promedio y desviaciones estandar de pruebas
de pH y grados Brix, realizadas por triplicado, para
tres lotes distintos de cuatro marcas comerciales de
manjar blanco.

No se evidenciaron cambios significativos entre lotes para
los valores de pH y grados Brix, asilo muestra su desviacion
estandar. En cuanto a la comparacion entre marcas, 10s
valores de pH son muy cercanos, siendo las muestras
mas acidas la de Manjar del Valle. El pH varia entre las
marcas ya que cada fabricante utiliza distintas cantidades
de bicarbonato de sodio, almidon u otros aditivos que
lo afectan. El contenido de grados Brix en las muestras
evaluadas es superior a 65°Brix valor recomendado para
el proceso de elaboracion. El manjar blanco de Dulces del
Valle alcanzd un valor de 76,47°Brix y el manjar blanco de
Uno A un valor de 65,16°Brix, siendo respectivamente los
valores mayores y menores reportados.

La normatividad colombiana no establece ningun valor
acerca del pH y grados Brix para el manjar blanco [1], no

Cuadro 1. Analisis fisico-quimico de muestras comerciales de manjar
blanco del Valle del Cauca

Manjar Blanco, Marca' pH °Brix

Uno A 583 +0,06 |6516 +0,14
Dulces del Valle 6,01 = 0,04 |76,47 = 0,53
El Cortijo 6,02 +0,10 |73,14 + 0,63
Manjar del Valle 573 0,06 |7538 + 0,56

1Valores promedio obtenidos de la determinacion de pH y
° Brix para muestras comerciales de manjar blanco.
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obstante estos parametros son indicadores de calidad
del producto terminado.

Aunque la formulacion de manjar blanco [2] presenta
diferencias respecto a los dulces de leche argentinos,
los valores de pH son similares a los reportados en la
literatura, por ejemplo, para una muestra original de dulce
de leche casero el pH es de 6,1 [10], para dulce de leche
argentino, tanto de preparacion casera como industrial,
oscilaentre 5,6 y 6,3 [7], con un valor promedio de 5,97
[12]. En cuanto a la concentracion el promedio para
dulces de leche argentinos esta en 70,59 °Brix [12], lo
que indica que por lo menos tres marcas comerciales
de manjar blanco presentan mayor consistencia que
el producto argentino, esto es comprensible, por el
agregado de harina que se realiza en el manjar blanco
con el fin de modificar su textura, y que solo se permite
en el dulce de leche repostero argentino.

Medicion colorimétrica. Los valores promedio y
las desviaciones estandar de los parametros de color
L*, a*, y b*, de la escala CIE-L*a*b*, determinados
instrumentalmente para tres lotes de cuatro muestras
comerciales de manjar blanco se listan en el Cuadro 2.

Los valores promedio de luminosidad entre marcas
no presentan diferencias significativas, sin embargo,
analizando la desviacion estandar, es posible observar
variablidad entre lotes de cada una de las marcas.
Unicamente las muestras de El Cortijo presentan
minima variacion para este parametro. Los valores
de a*, con tendencia al rojo, no presenta variabilidad
significativa entre lotes, sin embargo existen diferencias
significativas entre El Cortijo y las demas marcas. Los
valores de b*, con tendencia al amarillo, presentan
minima variacion entre lotes pero entre todas las marcas
existen diferencias significativas.

En la Figura 1 se presentan las diferencias de color
entre lotes calculadas con los valores promedio de las
muestras de los datos de los parametros L*a*b* para
cada lote de cada marca.

Se observa que la diferencia de color entre los lotes (L1,
L2y L3) de El Cortijo son inferiores a 2,7 indicando que
ésta no puede ser percibida por el ojo humano [11].
Cosa similar ocurre con los lotes L1y L2, L1y L3 de
Uno A, L1y L2, L1y L3 de Manjar del Valle. Por otra
parte, se observa que todas las muestras de Dulces del
Valle presentan valores de diferencia de color superiores
a 2,7, lo que indica que existe variacion en el color de
todos los lotes. Situacion similar ocurre entre lotes L2
y L3 de Uno A, L1y L3 de Manjar del Valle.

En la Figura 2 se presentan las diferencias de color
entre marcas calculadas con los valores promedio de
los datos de los parametros L*a*b* de cada marca.

Al comparar los valores promedio de los parametros de
color entre marcas, se observa que tinicamente Dulces
del Valle y EI Cortijo presentan un valor de diferencia de
colorinferiora 2,7, por lo cual se deduce que entre estas
marcas las diferencias de color no son apreciables. Sin
embargo el color del manjar blanco Uno A difiere del
color de las demas marcas, Dulces del Valle y Manjar
del Valle también presentan diferencias de color entre
manjares, al igual que El Cortijo y Manjar del Valle.

Como propuesta de esta investigacion se calcularon
valores de referencia para los parametros de color L*a*b*,
con todos los datos obtenidos experimentaimente. Los
valores de referencia calculados empleados para realizar
la determinacion de la diferencia de color (AE), fueron: L*
43,60 + 2,03, a* 14,58 = 0,92 y b* 34,67 + 2,28. En
la Figura 3 se presentan las diferencias de color obtenidas.

Cuadro 2. Parametros de color CIE L*a*b* (+D.E.) de muestras de manjar blanco

Marca L* a* b*
Uno A 42,40 |+ 1,85 a 13,78 + 10,23 a | 31,31 + 0,46 a
Dulces del Valle 45,31 + 2,51 a | 14,76 + 0,41 a | 37,06 + (0,85 c
El Cortijo 4421 + (0,69 a | 15,85 + 10,15 b | 35,67 + (0,72 b
Manjar del Valle 4249 |+ 11,88 a 13,92 + 10,56 a | 34,63 + 10,15 b

a, b, ¢, diguales superindices en columnas no presentan diferencias significativas (x = 0,05)
1 Valores promedio obtenidos de la determinacion de color para muestras comerciales de manjar blanco (4 lecturas, 3 muestras, 3 lotes por marca)
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Figura 1. Diferencias de color entre lotes de la misma marca
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UAILLyL3 [ 1137
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Figura 2. Diferencias de color entre marcas productoras de manjar blanco

UAyDV 6,52

UAYEC 5,16

UAy MV 3,33

DVyEC

DVy MV 3,82

ECy MV 2,79

0 2,7 54
Diferencia de color, AE

Como se observa en la Figura 3, los valores de AE
reportados para Uno Ay Dulce del Valle son superiores
a 2,7, siendo la diferencia de color respecto al valor
promedio detectables por el 0jo humano, situacion que
no sucede con las muestras de El Cortijo y Manjar del
Valle, que son menores a 2,7.

La variacion en el color entre lotes y entre muestras es
comprensible debido a que cada empresa maneja una
formulacion diferente (composicion de leche, tipo de harina,
cantidad de aditivos). Ademas, aunque el procedimiento es
el mismo [2], cada empresa da una consistencia (°Brix,
cantidad de harina) y emplea un tiempo de calentamiento
diferentes en la fabricacion de su producto.

Figura 3. Diferencias de color entre marcas productoras de manjar blanco
y el valor de referencia calculados

Uno A 3,66

Dulces del Valle 2,95

El Cortijo 1,73

Manjar del Valle 1,29

0 2,7
Diferencia de color, AE

A la fecha no se encuentran publicaciones reportando
datos de color para manjar blanco, por tal razon el
producto con el que se realiza las comparaciones es
Dulce de leche, especialmente argentino, que es el mas
estudiado hasta el momento. Los rangos de valores
CIE-L*a*b* para dulce de leche argentino son: L* de
26,36 a 41,31, a* de 14,72 a 17,09, y b* de 26,37 a
31,49 [13], Se puede observar que el manjar blanco
presenta mayor luminosidad que el dulce de leche
argentino, incluido el repostero, los valores de a* estan
dentro del rango reportado, aunque los valores de b*
son superiores (mayor intensidad de amarillo).

No se encuentra una relacion clara entre grados Brix y
los parametros de color, a diferencia de lo que sefala
|a literatura [14]. Aunque esta relacion también ha sido
discutida por otros autores [13]. Se piensa que el valor
L* podria tener una interesante aplicacion al relacionarlo
con grados Brix, en el procedimiento de elaboracion
del manjar blanco en contraste de lo que ocurre con
a*yb* [15].

CONCLUSIONES

Empleando la escala CIE-L*a*b* se puede caracterizar
correctamente el color del majar blanco del Valle del
Cauca. La luminosidad L* y las coordenadas a* y b*,
determinadas en esta escala para este estudio permiten
obtener un valor promedio que se puede emplear como un
parametro de referencia en la fabricacion de este producto.
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La variabilidad que existe en el parametro color, entre
lotes y marcas comerciales, evidencia la falta de un
proceso estandarizado de fabricacion (operaciones
realizadas en la produccion, materia prima) del manjar
blando del Valle.
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