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RESUMEN

Esta investigacion tuvo el objetivo de determinar el contenido de fibra, grasa y proteina de
un alimento nutricional con semillas en mezcla de Vegétales y edulcorantes. La elaboracion
del yogurt y los analisis correspondientes se realizaron en los laboratorios de la Facultad
de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias en la Universidad Técnica Estatal de Quevedo. Se
aplicaron tres factores con dos niveles semillas; Chocho y Quinua, vegeétales; Remolacha y
Zapallo, y edulcorantes; Estevia y Panela. En la fase experimental se utilizd para la
tabulacién de los datos obtenidos un arreglo factorial A x B x C. Las caracteristicas del
experimento fueron 3 repeticiones, 8 tratamientos los mismos que da un total de 24 unidades
experimentales conformadas por 100 g de muestra para cada uno de los analisis. Los
indicadores fisico-quimicos, reoldgicos, proximal, microbioldgicos y sensoriales
determinados avalan un producto de buena calidad e inocuo. Se evaluaron los resultados
para la identificacion del tratamiento con mejores caracteristicas el mismo que resulto el
tratamiento aiboCo (Quinua X Remolacha x Estevia), con una acidez titulable en base acido
lactico en 1,11%; pH (4,32); °Brix (15,50%); Viscosidad (400,77 Cp); Fibra (8,43%); Grasa
(0,53%); Proteina (17,83%); Calcio (23,79%); Energia (5,51 Kcal); Ceniza (0,47%);
Humedad (78,65%); Soélidos totales (19,53%); analisis microbiolégicos de E. coli ,
Coliformes totales , mohos y levaduras demostraron que no existié contaminacion en el
producto final. Se realizaron andlisis sensoriales de textura, color, sabor, aroma y

aceptabilidad general.

Palabras claves: Viscosidad; Calcio; Microbioldgicos; Sélidos Totales; Energia.

viii



ABSTRACT

This research was aimed at determining the content of fiber, fat and protein of a nutritional
food with seed in mixture of vegetables and sweeteners. The elaboration of the yogurt and
the analyzes were carried out in the laboratories of the Faculty of Engineering in Agricultural
Sciences in the State Technical University of Quevedo. Three factors were applied with two
levels seeds; chocho and quinoa, vegetables; beets and squash, and sweeteners; stevia and
panela. In the experimental phase it was used for data processing a factorial arrangement A
x B x C. The characteristics of the experiment were 3 repetitions, 8 treatments which gives
a total of 24 experimental units made up of 100 g of sample for each of the analysis. The
physicochemical indicators, rheological, proximal, sensory and microbiological certain
guarantee a good quality product and safe. Is evaluated the results for the identification of
the treatment with best features the same that turned out the treatment alb0cO (Quinua x
Beet x Stevia), with an acidity titrable in base acid lactic in 1.11%; pH (4.32); ° Brix
(15.50%); Viscosity (Cp 400,77); Fiber (8.43%); Fat (0.53%); Protein (17.83%); Calcium
(23.79%); Energy (5,51 Kcal); Ash (0.47%); Humidity (78,65%); Total solids (19.53%)
microbiological analysis of E.coli, total coliforms, molds and yeasts showed that there was
no pollution in the final product. Sensory analysis was conducted of texture, color, taste,
aroma and overall acceptability.

Keywords: Viscosity; Calcium; Microbiological; Total Solids; Energy.
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Introduccion

A nivel mundial el yogurt en la actualidad es el segmento con mayor crecimiento del
mercado lacteo es el mas innovador de la industria lactea: probioticos, prebioticos, yogures
desnatados, yogures de frutas, entre otros. Mas de 6 000 millones de personas en el mundo
consumen leche y productos lacteos segun lo que reporta la FAO-2012. Desdé el punto de
vista nutricional el yogur es un excelente producto alimenticio de alto valor biolégico,
presenta un considerable enriquecimiento del patrimonio vitaminico, en especial de las
vitaminas del complejo B, ademas de la presencia de acido lactico que aumenta la

disponibilidad de micro elementos, como el calcio y fésforo.

En el Ecuador existen diversos cultivos andinos que tienen un gran contenido nutricional,
como son el chocho, la quinua, la remolacha y el zapallo, cada uno de estos aporta para la
nutricion del ser humano, el chocho (Lupinus mutabilis) y la quinua (Chenopodium quinoa)
son semillas ricas en proteinas, la remolacha (Beta vulgaris) y el zapallo (Cucurbita méaxima)
son vegétales con un gran contenido de fibra digerible adicionalmente son alimentos
energéticos, en esta investigacion se utilizé edulcorantes naturales como son la estevia
(Stevia rebaudiana) y panela granulada tienen ambas un gran poder endulzante, son

edulcorantes no caloricos.

La presente investigacidn tuvo como objetivo elaborar un yogurt mediante la combinacién
de semillas (chocho y quinua), vegétales (remolacha y zapallo) y edulcorantes naturales
(estevia y panela) obteniendo como resultado un yogurt con un alto contenido nutricional
que beneficia personas diabéticas, con sobrepeso y personas con desnutricion ademas
cumple con lo disponen las NTE INEN 2395:2011, CODEX STAN 243-2003, NOM-181-
SCFI-2010, BOE-A-2014-4515 sobre las caracteristicas bromatolégicas y microbioldgicas
del yogurt.

Las semillas andinas utilizadas para la elaboracion del yogurt se caracterizan por su
contenido nutricional como el chocho es una semilla andina muy importante para mejorar
la nutricion de la poblacion el chocho tiene entre el 41% y 52% de proteina (es la semilla
mas rica en este nutriente y puede sustituir a la carne y a la leche) [1], la quinua es una
semilla con un alto contenido nutricional, su proteina varia entre 13,81% y 21,9%

dependiendo de la variedad debido al elevado contenido de aminoécidos esenciales de su
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proteina, la quinua es un vegetal muy rico que provee todos los aminodcidos esenciales,
establecidos por FAO [2].

Los vegétales que se emplearon para la elaboracion del yogurt fue la remolacha que tiene
un alto contenido nutricional por lo cual es muy beneficioso una de sus cualidades que es
un alimento energético y de gran contenido de fibra que es digerible para el ser humano y
el zapallo la pulpa del fruto maduro contiene de 11% a 27 % de solidos totales y 45 % de
azUcares de acuerdo con las variedades; es muy rico en fibra 1,6% , tiene un gran contenido
de minerales posee un valioso contenido de carotenoides, tiene un limitado contenido

calorico [3].

Los edulcorantes naturales que se emplearon fueron la estevia es un edulcorante no calérico,
tiene un gran cantidad de fibra, proteina y minerales, es un endulzante natural sin calorias
siendo 100 a 300 veces méas dulce que el azucar organismos internacionales avalan su
consumo como suplemento seguro [4] y la panela cumple dos funciones principales: la
primera consiste en que sirve como un alimento cuyas caracteristicas nutritivas suple, en
parte, los requerimientos nutricionales de la gente en materia de carbohidratos, minerales y
vitaminas, la segunda funcion consiste en que actia como un ingrediente edulcorante o

endulzadora de otros alimentos [5].



CAPITULO |
CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1. Problema de investigacion.
1.1.1. Planteamiento del problema.

El incremento progresivo de la poblacion, ha conllevado al desarrollo de productos con altos
contenidos de azUcares los cuales no son nutritivos al contrario producen desérdenes
alimenticios en diferentes edades y géneros, los consumidores son afectados de forma directa
e indirecta, uno de los grupos mas vulnerables son los que estan constituidos por los infantes
es significativa la desnutricion crénica que afecta a uno de cada cuatro infantes, segun los
datos arrojados por la Encuesta Nacional de Salud y Nutricién (Ensanut 2011-2013) [6], no
es solo cuestion de falta de peso o un desarrollo no adecuado si no que a su vez afecta al

desarrollo motriz y principalmente al cerebro [7].

Segun datos de la Encuesta de Nacional de Salud y Nutricion, Ecuador registra un 8,6% de
nifilos menores de cinco afos con exceso de peso, mientras que en las edades entre 5y 11
afios, este indice se triplica, llegando al 29,9% y en el caso de los adolescentes hasta el 26%
[8].Por lo cual con la presente investigacion se propuso el consumo de un alimento a base
de semillas andinas, vegétales y edulcorantes organicos que principalmente favorezcan a

los nifios ya que estos son una gran fuente de nutricion y ayudan a su desarrollo.

Diagnostico.

En el Ecuador en diferentes provincias existe produccion tanto de semillas andinas, vegétales
y edulcorantes organicos pero su industrializacion de los mismos es escasa y esto
directamente afecta a los productores agricolas en sus ingresos econémicos y su desarrollo
personal. La poblacién ecuatoriana infantil sufre una gran desnutricion estudios constatan
que uno de cada cuatro infantes sufre de desnutricion crénica y por otro lado el 8,6% de
nifilos menores de cinco afios con exceso de peso, en este presente estudio se planteo la
elaboracion de un alimento con alto contenido nutricional, que ademas sea de aceptabilidad

en general y asu vez beneficie a diversos sectores.

Pronéstico.



La falta de industrializacion en el Ecuador sobre la produccion de semillas andinas,
vegetales y edulcorantes naturales, afectaran directamente a los productores agricolas que
podrian llegar al abandono total de estos tipos de cultivos. La poblacion ecuatoriana infantil
sufrira un incremento de desnutricion al no aplicarse las medidas pertinentes, por otro
ambito incrementarian el porcentaje de nifios con sobrepeso y que afectaran a diversos

sectores del pais.

1.1.2. Formulacion del problema.

¢Coémo influye la aplicacién de semillas (chocho y quinua), vegétales (remolacha y zapallo)
y edulcorantes (estevia y panela) en el contenido de fibra, grasa y proteina de un alimento

nutricional?

1.1.3. Sistematizacion del problema.

¢Qué tipo de semilla (chocho y quinua) es la adecuada para la elaboracion del yogurt en

combinacion con leche entera?

¢Cual sera el porcentaje de fibra en funcion a la adicion de los tipos de vegétales (remolacha

y zapallo)?

¢Qué edulcorantes (estevia y panela) mejorara las caracteristicas sensoriales del yogurt?

1.2. Objetivos.



1.2.1. Objetivo General.

Determinar el contenido de fibra, grasa y proteina de un alimento nutricional con semillas
(Lupinus mutabilis y Chenopodium quinoa), en mezcla de (Beta vulgaris Y Cucurbita

maxima) y edulcorantes.

1.2.2. Objetivos Especificos

e Establecer el tipo de semilla (chocho y quinua) para la elaboracién del yogurt en

combinacion con leche entera.

e Analizar el porcentaje de fibra en funcién a la adicion de los tipos de vegétales

(remolacha y zapallo)

e Evaluar los edulcorantes (estevia y panela) mediante los analisis sensoriales en el yogurt.

1.3. Justificacion



Esta investigacion tiene como finalidad presentar una alternativa para aportar un alimento,
con mayor contenido de proteina y bajo en grasa permitiendo el acceso al consumo a
diferentes grupos de consumidores; el cual permitira incluir en la dieta alimenticia un
alimento innovador como la mezcla de semillas con alto valor proteico, vegétales y
edulcorantes con contenidos considerables en vitaminas, minerales necesarios para el

desarrollo normal y fisioldgico de un ser humano.

Los cultivos tradicionales del Ecuador entre los que se encuentra las semillas de la regién
andina del pais como la quinua (Chenopodium quinoa) y el chocho (Lupinus mutabilis)
contienen un alto valor nutricional, pero se ven afectados por que estan siendo desplazados
[9] .Debido a las cualidades nutricionales de la quinua, la FAO/ONU asigné al afio 2013
como el “Afio Internacional de la Quinua”, entre dichas cualidades puntualmente que es rico

en lisina y aminoécidos azufrados, aminoéacidos deficientes en los cereales comunes [10].

La remolacha (Beta vulgaris) y el zapallo (Cuclrbita maxima) contienen nutrientes
importantes como proteinas, fésforo, zinc, fibra, vitamina B6, magnesio, potasio, cobre, y
manganeso que son de facil asimilacion para el ser humano. La estevia (Stevia rebaudiana)
y panela son edulcorantes que se utilizan como sustituto del azicar y los edulcorantes
artificiales, ya que aportan cero calorias a nuestra dieta, y son endulzantes naturales
totalmente seguros para un consumo habitual y de por vida cuando el azucar esta
contraindicado, como es el caso de los diabéticos y de las personas que siguen una dieta de

adelgazamiento prolongada.

1.4. Hipotesis



» Ha: Los tipos de semillas (chocho y quinua) influyen para la elaboracién del yogurt en

combinacion con leche entera.

» Ho: Los tipos de semillas (chocho y quinua) no influyen para la elaboracion del yogurt

en combinacion con leche entera.

» Ha: El porcentaje de fibra influye en funcién a la adicion de los tipos de vegétales

(remolacha y zapallo).

» Ho: El porcentaje de fibra no influye en funcién a la adicién de los tipos de vegétales

(remolacha y zapallo).

» Ha: Los edulcorantes (estevia y panela) influyen mediante las caracteristicas de los

analisis sensoriales en el yogur.

» Ho: Los edulcorantes (estevia y panela) no influyen mediante las caracteristicas de los

analisis sensoriales en el yogur.



CAPITULO II
FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION



2.1. Marco conceptual.

2.1.1. Complementos Alimentarios

Denominados complementos alimentarios alimentos procesados que son fuentes
concentradas de nutrientes (vitaminas, minerales, aminoacidos, acidos grasos esenciales,
antioxidantes, fibras) cuya finalidad es de complementar la ingesta de tales nutrientes en la
dieta normal [11].Existen programas de complementacion alimentaria que se encargan de
realizar programas de salud y nutricién dandole acceso a canasta de alimentacion son los
principales factores que inciden en la eleccion y consumo alimentario, por eso cuando en los
hogares se dificulta el acceso y consumo, se establecen estrategias para preservar su

alimentacion acorde a la costumbre y al gusto de la familia [12].

Fuentes concentradas de nutrientes comercializados en forma dosificada tiene diversas
presentaciones como: Capsulas, tabletas, polvo, ampollas, gotas su funcion es de
complementar la ingesta alimenticios de nutrientes a partir de la dieta normal por ejemplo
comprimidos de fibra, capsulas de vitaminas entre otros estos en si tienen la funcion de
ayudar al organismo del ser humano a complementarse nutricionalmente y tener un mejor
estilo de vida [13].

2.1.2. Complementos Nutricionales

Son productos fitoquimicos o extractos de plantas, cuya finalidad es complementar la
alimentacion para obtener mayores beneficios en prevenir la enfermedad y, en ocasiones,
mejorar la salud [14].

2.1.2.1Tipos de Complementos Nutricionales

El Laboratorios de Complementos Nutricionales en Esparia clasifica los complementos en:
» Complemento nutricional: Los complementos alimenticios son productos cuyo fin es
complementar la dieta normal y que consisten en fuentes concentradas de nutrientes u

otras sustancias que poseen un efecto nutricional o fisioldgico [15].
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» Complemento fitoquimicos: Deberia contener Unicamente grupos de fitoquimicos
como carotenoides, bioflavonoides, isoflavonas, entre otros lo mas completos y

estudiados posible [11].

» Complemento herbario: Mezclas de plantas, o de partes de plantas, con otros
ingredientes, como extractos de plantas. Estas mezclas no se consumen tal cual, sino que

se utilizan para hacer tisanas e infusiones [16].

» Alimentos funcionales: Considerados como aquellos que contienen sus constituyentes
quimicos normales, como proteinas, grasa, carbohidratos, vitaminas y minerales, pero

poseen compuestos organicos que previenen o reducen algunas enfermedades [17],

2.1.3 Semillas

Las semillas son los 6rganos de diseminacion de los Vegétales, cada simiente contiene el
embrion de la futura planta, sustancias de reserva y una 0 mas cubiertas protectoras. Las
semillas se forman después de que se produzca la fecundacion en las flores y estas se

transformen para dar origen a los frutos [18].

Las semillas son la unidad de reproduccion sexual de las plantas y tienen la funcion de
multiplicar y perpetuar la especie a la que pertenecen, siendo uno de los elementos mas
eficaces para que esta se disperse en tiempo y espacio constituyen el mecanismo de
perennizacién por el que las plantas perduran generacion tras generacién, son también la
unidad mavil de la planta, las semillas son el medio a través del cual, aln de manera pasiva,
las plantas encuentran nuevos sitios y microambientes en todo cultivo es imprescindible

tener en cuenta la calidad de la semilla para su éxito [19].

Las semillas pueden almacenarse vivas por largos periodos, asegurandose asi la preservacién
de especies y variedades de plantas valiosas [20]. Muchas especies de plantas en estado de
semillas conservan su poder vital por mucho tiempo, desde el momento de su formacion en
una estacion a la siguiente, si las condiciones no le son favorables para desarrollarse; algunas
lo conservan solamente un afio o dos, otras por veinte afios 0 mas, las semillas han servido
para llevar a cabo programas de mejoramiento en las plantas y obtener mayores fuentes de

alimentos [21].
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2.1.3.1 Chocho (Lupinus mutabilis)

EL chocho (Lupinus mutabilis) es una leguminosa oriunda de los Andes Sudamericanos, las
semillas desamargadas y en cocimiento son utilizadas por el poblador andino de nuestro pais
como alimento y como planta medicinal. Crece sobre los 3,850 msnm, se puede hallar desde
Venezuela hasta Chile [22].Por sus grandes beneficios es utilizado para la alimentacién
infantil esto se debe a que tiene alto contenido proteico y adicionalmente otros minerales
que favorecen al desarrollo y nutricién, el chocho posee un contenido proteico alto, 51%,

también posee calcio [23].

Las saponinas, glicdsidos esteroideos, que se encuentran en varias familias de la clase
monocotiledoneas, Lupinus, Liliaceae, tienen la propiedad de hemolizar los glébulos rojos,
son glucosidos de esteroides o de triterpenoides, llamadas asi por sus propiedades semejantes
a las del jabon son solubles en agua produciendo espumosidad cuando las soluciones son
agitadas, en forma de polvo producen estornudo y estan casi exentas de toxicidad por via

oral pero algunas saponinas son marcadamente toxicas [24].

Tabla 1.- Taxonomia del chocho (Lupinus mutabilis).

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Familia: Leguminosae Fabaceae
Género: Lupinus

Especie: L. mutabilis

Nombre comun Tarwi, chocho

Orden: Fabales

Subfamilia Faboideae

Subgénero: Platycarpos (Wats.) Kurl.
Nombre cientifico: Lupinus mutabilis Sweet

Fuente: (Moreno. K. 2008).

Tabla 2. - Composicion quimica del chocho (Lupinus mutabilis).

Componentes Chocho
Humedad 9.0
Proteinas 41-51
Grasa 204
Fibra 7.3
Cenizas 2.2
E.L.N (Extracto Libre de Nitr6geno) 19.0

Fuente: (INIAP, 2001).

12



Tabla 3.- Valor nutritivo del chocho (Lupinus mutabilis).

Componentes Chocho
Cenizas % 2.2
Grasa 204
Calcio 0.42
Fosforo 0.44
Magnesio 0.16
Potasio 0.57
Sodio 0.04
Hierro ppm 120
Zinc 50
Manganeso 20
Energia cal/100g 380

Fuente: (INIAP, 2000).

» Descripcion Botanica

El tarwi o chocho (Lupinus mutabilis), es una especie generalmente anual, de crecimiento

erecto y que puede alcanzar desde 0,5 hasta mas 2,5 metros en las plantas mas altas [25].

» Aporte nutricional

El Lupinus ha sido tradicionalmente considerado de gran valor nutritivo por su alto
contenido de proteinas (38.9%), grasa (17.1 %), calorias (411 cal/100g), y alcaloides (3.5%-
4.2%) que no permiten su consumo directo, debiendo previamente eliminarse estos [24].

> Beneficios

Por otra parte, los aceites del Lupinus, son promisorios para la industria, hacia la proyeccion
de contar con un producto similar al aceite de soya, que para los peruanos seria aceite de
chocho, el cual contendria aceites poliinsaturados (oleico, linoleico y linolénico), los cuales
son beneficiosos para la salud, en especial para la prevencion de enfermedades

cardiovasculares [24].

2.1.3.2 Quinua (Chenopodium quinoa)
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La quinua (Chenopodium quinoa) es un semilla que posee caracteristicas intrinsecas
sobresalientes, entre ellas: su amplia variabilidad genética cuyo acervo genético es
extraordinariamente estratégico para desarrollar variedades superiores (precocidad, color y
tamafio de grano, resistencia y tolerancia a factores bidticos y abidticos, rendimiento de
grano y subproductos) [26]. Por su elevado contenido de lisina y su balance de aminoacidos
esenciales, resulta comparable a la proteina de origen animal, se usa ampliamente, tanto en

la alimentacion humana, como animal [27].

El contenido de saponina en la quinua varia entre 0,1 y 5% el pericarpio de la semilla de
quinua contiene saponina, lo que le da un sabor amargo y debe ser eliminada para que pueda
ser consumida se caracterizan, por su sabor amargo, la formacién de espuma en soluciones
acuosas, las saponinas que se extraen de la quinua amarga se pueden utilizar en la industria
farmacéutica, cuyo interés se basa en el efecto de inducir cambios en la permeabilidad
intestinal, lo que puede colaborar en la absorcidén de medicinas particulares adicionalmente
se mencionan las propiedades de la saponina como antibiético y para el control de hongos
entre otros atributos farmacolégicos [28].

Tabla 4.- Taxonomia de la guinua (Chenopodium quinoa).

Reino: Plantae

Filo: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Caryophyllales
Familia: Chenopodiaceae
Género: Chenopodium
Especie: Quinoa

Fuente: (Peru.E, 2009).

Tabla 5.- Composicion quimica de la quinua (Chenopodium quinoa).

Componentes Quinua (%)
Proteinas 14
Carbohidratos 60

Grasas 5

Lisina 0,89
Metionina 0,32
Triptofano 0,15
Calorias (100g) 341

Fuente: (MRDT, 2009).

» Utilizacion
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Las aplicaciones de la quinua en la medicina tradicional son conocidas desde tiempos
remotos. En las comunidades del altiplano y los valles se menciona que los curanderos
Kallawayas (en Aymara significa portadores de yerbas medicinales) hacen multiples usos de
la quinua para fines curativos e inclusive magicos, utilizando por ejemplo el grano, los tallos,
y las hojas para este fin, segin la medicina tradicional, el tallo y las hojas de la quinua cocidas
con aceite, vinagre y pimienta proporcionan sangre, de igual manera si se hacen cocer las
hojas sélo con vinagre y se hacen gargaras, o se coloca una cataplasma, se desinflama la

garganta y se curan las anginas [28].

La quinua posee un alto porcentaje de fibra dietética total (FDT), lo cual la convierte en un
alimento ideal que actia como un depurador del cuerpo, logrando eliminar toxinas y residuos
que puedan dafiar el organismo. Produce sensacion de saciedad. El cereal en general y la
quinua en particular, tiene la propiedad de absorber agua y permanecer mas tiempo en el
estdmago [28].La quinua es Unica por la calidad de sus semillas que pueden comerse como

grano, cocinada, o se transforma en harina para utilizar en pan, bebidas o papillas [29].

Aporte nutricional

Una caracteristica fundamental de la quinua es que la semilla, las hojas y las inflorescencias
son fuentes de proteinas de muy buena calidad. Cabe destacar que la quinua contiene fibra
dietaria, es libre de gluten y ademas contiene dos fitoestrégenos, daidzeina y cenisteina, que
ayudan a prevenir la osteoporosis y muchas de las alteraciones organicas y funcionales
ocasionadas por la falta de estrégenos durante la menopausia, ademas de favorecer la
adecuada actividad metabdlica del organismo y la correcta circulacion de la sangre, la

calidad nutricional del grano es importante por su contenido y calidad proteinica [28].

2.1.4 Vegétales
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Son vegétales o también denominado hortalizas que se cultivan en la huerta, de los cuales
una o mas partes se utilizan como alimento, como las raices, tubérculos, tallos, hojas, flores
y frutos este grupo de alimentos aporta variedad de vitaminas y minerales, y constituye la
principal fuente de fibra de nuestra alimentacion contienen, ademas, muchas otras sustancias
que recién comienzan a conocerse (“fitoquimicos”) y a las que se les estdn demostrando
multiples efectos sumamente beneficiosos para la salud, constituyendo en la actualidad un

apasionante campo de interés [30].

En las vegétales se encuentran también los carbohidratos sencillos citados para las frutas,
facilmente utilizables por el organismo y, en algunos casos, almidén, polisacarido de reserva
de los vegétales; este ultimo se encuentra principalmente en raices y tubérculos, las
hortalizas contienen especialmente fibra, carotenoides, diversas vitaminas del grupo B,

especialmente cido folico y algunas provitaminas [31].

Las vitaminas que debemos destacar son la provitamina A (beta caroteno), la vitamina C y
los folatos, son alimentos bajos en calorias, ricos en agua, fibra, vitaminas y minerales. Su
accion antioxidante los hace indispensables en nuestra alimentacion poseen dos
caracteristicas importantes: la fibra, que proporciona ventajas nutricionales innegables, y el

agua (componente mayoritario de estos alimentos, entre el 80-90% del total) [32].

Su valor energético es bajo, debido a que apenas aportan macronutrientes. Exceptuando los
feculentos, las verduras y las hortalizas nunca sobrepasan el aporte de hidratos de carbono a
mas del 10%. Ademas, tienen contenidos importantes de minerales y de vitaminas, lo que
les hace destacar como componentes fundamentales de la dieta para el correcto

funcionamiento de nuestro organismo [32].

2.1.4.1 Remolacha (Beta vulgaris)
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La remolacha (Beta vulgaris) es un vegetal cultivado en casi todo el mundo para el consumo
en fresco como ensalada, por su contenido de azucares, minerales y carotina, sustancias de
suma importancia para la vitalidad del organismo humano en general , las hojas tienen un
gran valor nutritivo, mayor que el de las grandes y suculentas raices; las que se emplean en
la alimentacion humana, para la fabricacion de pienso y para la extraccion de azucar, segun

las caracteristicas de las distintas variedades y especies [33].

La remolacha es una hortaliza bianual, que inicialmente forma raiz redonda y pivotante en
la que almacena las reservas energéticas, esta hortaliza ramifica un par de cotiledones de los
que posteriormente se desarrollan hojas verdaderas de forma ovalada a corniforme de color
verde oscuro o rojizo pardo, este conjunto de hojas forman en la parte superior de la raiz una
roseta, presenta flores agrupadas en espiga y frutos con dos o mas semilla [34].Las hojas
(cuello) de la remolacha son una fuente excelente de vitamina A y las raices (remolachas)

son una buena fuente de vitamina C [35].

Tabla 6.- Taxonomia de la remolacha (Beta vulgaris).

Reino: Plantae

Sub reino: Tracheobionta
Super division: Spermatophyta
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Sub clase: Caryophyllidae
Orden: Caryphyllales
Familia: Chenopodiaceae
Género: Beta L.

Especie: Beta vulgaris L.

Fuente: (Alvarado et al., 2011)

Tabla 7.- Valor nutricional de la remolacha (Beta vulgaris) por cada 100gr.

Componentes Remolacha
Aguag 89.1
Proteina g 1.7
Calciog 0.015
Fosforo mg 38
Vitamina B mg 0.01
Vitamina B2 mg 0.04
Vitamina C mg 5

Fuente: (Lopez, 2006)
» Beneficios

17



La remolacha es un vegetal de gran beneficio para la salud humano principalmente ayuda a
combatir el cancer y es utilizada en otras enfermedades como parte de las terapias por otra
parte sirve como un colorantes naturales es las industrias alimenticias ya que su gran
contenido de carotenoides lo permite también es industrializada para la obtencion de azlcar
[34].

> Utilizacion

La remolacha también puede ser utilizada como forrajes para alimentar al ganado con el
follaje y melaza es un cultivo altamente industrializado, ya que al procesar sus raices se
puede obtener azUcar, a un volumen tal que compite directamente con el cultivo de la cafia
de azUcar en afios recientes esta cualidad se ha vuelto mas importante debido a que es posible

obtener etanol, que es usado como biocombustible [34].

2.1.4.2 Zapallo (Cucurbita maxima)

La calabaza o zapallo (Cucurbita maxima) es el fruto en baya de la calabacera, planta
herbacea de la familia de las cucurbitaceas, de hojas grandes y asperas, y flores de color
amarillo intenso [36]. Planta herbacea de tallo trepador, provisto de zarcillos, existiendo los
tipos rastrero y arbustivo. Los tallos y el follaje presentan pubescencia suave; las espiculas

alteman con pelos finos [37].

Las hojas son redondeadas o con I6bulos poco desarrollados, con los bordes ligeramente
dentados la cara superior de la hoja presenta manchas descoloridas, de aspecto plateado,
caliz y corola de cinco piezas cada uno. Planta monoica, con céliz de color verdoso y corola
amarilla a blanca, el fruto es una baya grande cuyas paredes externas endurecen y las mas
internas permanecen suaves y carnosas. La forma del pedinculo en C. méxima es conica o
cilindrica, sin surcos ni expansion basal, suave y casi esponjosa, con estrias finas

longitudinales. La forma, tamafio y color del fruto son muy variables [37].

Tabla 8.- Taxonomia del Zapallo (Cucurbita maxima).

Reino: Plantae
Sub clase : metaclamidias
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Sub-reino : Fanerdgamas

Division : Angiospermas
Clase: Dicotiledénea
Orden : Cucurbitales
Familia : Cucurbitacea
Género : cucurbita

Especie : Cucurbita maxima

Fuente:(Pardo,D.,2016).

Tabla 9.- Valor nutricional del Zapallo (Cucurbita maxima) por cada 100gr.

Composicion Zapallo
Energia(Kcal) 15
Proteinas(g) 0.7
Hidrato de carbono 2.2
Fibra(g) 1
Agua(g) 95.9
Calcio 29
Hierro(mg) 0.4
Potasio(mg) 130
Fésforo(mg) 19
Magnesio(mg) 10

Fuente: (Moreiras et al., 2013).

> Beneficios

El zapallo (auyama, calabaza) es un regulador de la funcion intestinal por su alto contenido
en fibra, produciendo sensacion de saciedad, ayudando a las personas que quieren controlar
su peso regula el sistema nervioso y es un fortalecedor del sistema 6seo, se digiere con
facilidad, tanto hervido como al horno o incluyéndolo como ingrediente en una comida,
actuando como suavizante colaborando en desintoxicar al organismo de residuos toxicos un
trozo de zapallo o calabaza cruda todos los dias le ayudard a regularizar el buen
funcionamiento de la vejiga y rifiones es un alimento eficaz para combatir la anemia siempre

que se coma crudo [38].

Es un protector a nivel de estdmago contra la acidez y la gastritis colabora en la formacién
de anticuerpos y es buena para la vista, las ufias, huesos en general, piel y cabello, cuenta
con pocas calorias e hidratos de carbono pero tiene mucha fibra, lo que lo hace un alimento
ideal en dietas de reduccién de peso [38].

» Aporte nutricional
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Es pobre en sodio, grasas y calorias. Para tener una idea cada 100 gramos de zapallo
contienen aproximadamente 28 calorias, cuenta en su composicion quimica cada 100
gramos, con 28 calorias, 1 gramo de proteinas, 5.6 de hidratos de carbono, 0.1 gramos de
grasa, 0 colesterol y 1.4 gramos de fibras [38].Posee menos de un 10% de hidratos de
carbono, bajo contenido en lipidos, 1.1% de compuestos nitrogenados y 1.6% de fibra bruta.
Es valioso ademas por el contenido en carotenoides (B-caroteno, a- caroteno y luteina),

potasio, vitaminas B2, C y E y tiene un reducido contenido caldrico [39].

» Utilizacion

La cascara de la calabaza una vez cocida puede comerse, al igual sus semillas, una vez secas
y tostadas se emplean en diferentes preparaciones y cuentan con un alto contenido en
proteina y grasa el agua de coccion de las semillas se considera apropiada para combatir
parasitos intestinales [38]. Son consumidos en trozos una vez cocidos y se emplean en la
elaboracion de derivados como salsas, mermeladas, dulces y puré para lo cual previamente

se deben realizar una serie de operaciones (lavado, pelado, desemillado y corte) [40].

2.1.5 Edulcorantes

Los edulcorantes son sustancias que pueden estar utilizados en lugar de azlcar o alcoholes
de azucar, se pueden denominar como sustitutos de azlcar o edulcorantes no caléricos, al
ofrecer el sabor del dulce sin muchas calorias, se dice que son una respuesta a la pérdida de
peso, ya que, el uso de ellos pueden ayudar a las personas quienes quieren adelgazar,
suministrado dulce a los alimentos sin calorias extras, el hecho de usarlos sustituyendo al
azUcar también previene caries dentales por la carencia de azlcar que alimentan las bacterias
que producen los &cidos que destruyen los dientes ademads, otra ventaja es que los

edulcorantes ayudan a personas diabéticas a controlar su nivel de azlcar en la sangre [41].

El término edulcorante, hace referencia a aquel aditivo alimentario que es capaz de
mimetizar el efecto dulce del azucar y que, habitualmente, aporta menor energia. Algunos
de ellos son extractos naturales mientras que otros son sintéticos, en este Gltimo caso se
denominan edulcorantes artificiales [42].

Cada dia el consumo de edulcorantes se hace mas masivo en nuestra sociedad y estan

presentes en una gran variedad de alimentos, los edulcorantes mantienen la palatabilidad de
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la dieta permitiendo reemplazar el azicar de muchos alimentos y asi reducir el aporte
caldrico de los mismos la ingesta es segura, pero es necesario determinar la cantidad de
edulcorantes en los alimentos y monitorear el consumo por la poblacién, para determinar si

estan o no sobrepasando los IDA (Ingestion Diaria Aceptable o Admitida) [43].

2.1.5.1 Panela Granulada

Producto obtenido por concentracion de los jugos de cafia de azlcar, hasta la obtencién de
un jarabe espeso permitiendo a continuacion que el jarabe se solidifique y granule por batido

y el contenido de proteina debe ser como minimo 0,5 % [44].

La panela es un edulcorante natural obtenido por concentracion del jugo de la cafia de azlcar
en establecimientos denominados trapiches o centrales paneleros, y presentado bajo distintas
formas se conoce principalmente la panela en blogue, cuadrada o cénica (papelén), y
recientemente han incursionado en el mercado la presentacion granulada y los panelines
(pequefios bloques), la panela granulada es una nueva presentacion con un gran potencial de
consumo, por tener ventajas frente a la panela en bloque, tales como su facil dosificacion,

mayor estabilidad en el almacenamiento y mayor solubilidad [45].

La panela se caracteriza por su alta concentracién de azlcares, contenido de minerales y
trazas de vitaminas es un azucar integral, no refinado y sin aditivos quimicos, que posee un
gran valor nutritivo y medicinal, la agroindustria panelera es de tipo rural, tradicional y
artesanal en todo el mundo, caracterizandose por una produccion poco organizada, en la cual

no se controlan las condiciones de proceso ni las caracteristicas del producto terminado [45].

Adicionalmente, el desconocimiento de los beneficios nutricionales y medicinales de la
panela, y sus presentaciones tradicionales poco practicas, han contribuido a la baja
competitividad frente al azlcar refinado, al punto de que la mayoria de los centrales
paneleros a no estan operativos y los que funcionan estan en gran parte obsoletos, no
obstante, las tendencias mundiales hacia el consumo de alimentos poco industrializados
favorecen el resurgimiento de este edulcorante natural en este sentido el desarrollo de nuevas
presentaciones y el mejoramiento de la calidad del producto representan algunas de las
estrategias para promover su uso [45].

Tabla 10.- Valor nutricional de la panela.

Analisis Valor Promedio
Humedad, % 7,94
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Proteina, % 0,70

Nitrégeno, % 0,11
Grasa, % 0,14
Fibra, % 0,24
Az. Reductores, % 9,15
Sacarosa, % 80,91
Cenizas, % 1,04

Fuente:(Mascietti, M., 2014)

> Beneficios

Se considera el azicar mas puro porque, a diferencia del blanco, se obtiene simplemente a
partir de procesos fisicos, sin pasar por procesos de depuracion o refinado con quimicos,
centrifugado o cualquier proceso que desencadene la perdida de vitaminas y minerales
naturales en el producto [46].El mismo, que es conocido también como azucar organico, es
un producto intermedio entre el azucar blanco y la panela, contiene mayor contenido de

vitaminas y minerales pero no se asemeja al valor nutricional de la panela [47].

» Aporte nutricional

Los minerales son los que mas se destacan en su composicion y en caso especial son el
Calcio, Potasio y Hierro; tres nutrientes indispensables en la alimentacién actual, la panela
es un producto nutricionalmente bueno, ya que retne los elementos esenciales para el
organismo en las proporciones o cantidades adecuadas, suministra la energia para el
desarrollo de los procesos metabolicos y esta libre de sustancias nocivas para el consumidor
[47].

2.1.5.2  Estevia (Stevia rebaudiana).

Es una planta selvatica subtropical del alto Parana, nativa del noroeste de la provincia de
Misiones, en Paraguay, donde era utilizada por los nativos como medicina curativa, llamada
por las tribu de Guaranies como ka'a he'é¢ [43]. El principio activo mas importante es el
Esteviosido tiene un gran cantidad de fibra, proteina y minerales, es un compuesto cristalino
de color blanco (Estevidsido) endulzante natural sin calorias siendo 100 a 300 veces mas

dulce que el azlcar, el Esteviosido parece tener muy poca o ninguna toxicidad aguda, ademas
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su uso como suplemento es seguro y no estimula el apetito, por lo tanto no hay riesgo de

incremento de peso en su consumo [4].

Extractos de la estevia se utilizan como edulcorante natural o en suplementos dietéticos por
su contenido de glucésidos: Estevidsido y rebaudidsido con caracteristicas quimicas y
farmacoldgicas adecuadas para su uso en la alimentacién humana, ante la creciente demanda
de productos bajos en calorias o sin calorias, Estevia ha tomado un sitio muy importante en
la canasta familiar, se emplea como edulcorante de mesa, en la elaboraciéon de bebidas,

dulces, mermeladas, chicles, en pasteleria, confituras, yogures, entre otros [4].

Recientemente fue aprobado para su utilizacion comercial por el Joint Food and Agriculture
Organization/World Health Organization Expert Committee on Food Additives (Joint Food
and Agriculture Organization/World Health Expert Committee on Food Additives, 2005), y
mas recientemente la aprobacion como Generalmente Reconocido como Seguro (GRAS por

sus siglas en ingles) de la Food and Drug Administration [48].

Tabla 11.- Valor nutricional de estevia (Stevia rebaudiana).

Componentes Hojas de Stevia seca (%)
Humedad 8.46
Proteina 18.2
Grasa 4.77
Fibra Cruda 10.77
Carbohidratos 49.97
Calcio, % 0.61
Fosforo, % 0.34
Magnesio, % 0.5
Potasio, % 3.45
Sodio, % 0.03
Hierro, ppm 702
Caobre, ppm 17
Magnesio, ppm 68
Zinc, ppm 85
Boro, ppm 47

Fuente:(Meristevia, 2013)

> Beneficios
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Estimulan el estado de alerta, facilitan la digestion, las funciones gastrointestinales y
mantiene la sensacion de vitalidad y bienestar, la disminucién del deseo de comer dulces y
alimentos grasos es reportado por consumidores de estevia otros en cambio indican que su

consumo reduce el deseo del tabaco y de bebidas alcohdlicas [4].

» Aporte nutricional

Las hojas de la planta silvestre de estevia contienen 0,3% Dulcosido, 0,6% Rebaudidsido C,
3,8% Rebaudiosido A y el 9,1% de Esteviosido. La composicion quimica completa de las
especies de Estevia ain no esta disponible. De las 110 especies estudiadas por el sabor dulce
solo 18 muestran esta caracteristica. De todas las especies la Stevia rebaudiana bertoni es la

mas dulce [4].

2.1.6 Yogurt

El yogur es una bebida lactea fermentada, es un derivado lacteo obtenido por fermentacion
de bacterias acido lacticas son las bacterias acido-lacticas-probidticas como Bifidobacterias,
Streptococcus y principalmente Lactobacillus este producto es consumido a nivel mundial
por personas de distintos tipos de edades por su gran aporte nutricional que brinda ademas

de ser un alimento muy accesible [49].

Dependiendo del tipo de yogur, el extracto seco de procedencia lactea (ESL) es distinto. En
el yogur natural, de consistencia firme, el enriquecimiento alcanza hasta un 16-18% de ESL,
mientras que el yogur batido, aunque requiere una elevada viscosidad, sélo se enriquece

hasta un 13-14%, ya que en este se permite la adicion de espesantes [50].

2.1.7 Pasteurizacion

La pasteurizacion usa un tratamiento de calor por un tiempo corto para destruir los
microorganismos dafiinos que pueden estar en la comida sin afectar negativamente el sabor
ni el color de ésta. Se aplica este proceso para asegurar que el alimento tratado es seguro
para el consumo humano. La pasteurizacion es la forma mas comun usada en liquidos como
leche y jugos. La leche es el alimento m&s cominmente pasteurizado. La leche pasteurizada

a alta temperatura por corto tiempo se calienta por 15 segundos a 161°F [49].
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La leche pasteurizada a muy alta temperatura se calienta por 2 segundos a 280°F. Estos
tratamientos con diferente tiempo/temperatura para la leche son igualmente efectivos para
reducir las bacterias nocivas y muchos microbios dafiinos. Ademas de hacer que el producto
sea mas seguro para el consumo humano, la pasteurizacion también aumenta la vida util de
éste [51].En la preparacion del yogurt, se pasteuriza a 85°C por un tiempo de 5 min. para
destruir los microorganismos patdgenos y la flora que no interese, para a largar la vida dtil
del yogurt , luego se enfria hasta los 45 °C que es la temperatura que normalmente se usa en

la incubacion [52].

2.1.8 Cultivo Lacteos

Los cultivos lacticos estan conformados por un grupo de microorganismos ; los cuales, han
sido seleccionados en el laboratorio y se utilizan para producir fermentacion en los productos
lacteos elaborados como por ejemplo en las bebidas fermentadas como yogur, kumis pero
también tienen una amplia utilidad en la produccion de mantequilla y especialmente en los
quesos. Las funciones de los cultivos lacticos en la elaboracién de productos lacteos son
[53]:

« Produccion de acido lactico por fermentacion de la lactosa; lo que provoca un sabor
acido caracteristico en las leche fermentadas ademéas de producir cambios en la
textura y cuerpo.

o Inhibe el desarrollo de flora contaminante y patogena.

e Produccion de compuestos como el diacetilo y acetaldehido que le dan aroma a los
productos elaborados.

e En los quesos maduros desarrollan actividad proteolitica y lipolitica durante la
maduracion.

o En bebidas como kumis, kéfir e Imer, la fermentacion produce alcohol.

o Contribuyen a la uniformidad en el producto final.

Tabla 12.- Microorganismos utilizados en la industria lactica a través de cultivos lacticos.

Cultivo Tipo de microorganismo Clase de fermentacion
Genero Especie
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Mesofilos Streptococcus lactis Homofermentativa

cremoris Homofermentativa

diacetilactis Homofermentativa

Leuconostoc citrovorum Heterofermentativa

dextranucum Heterofermentativa

Termofilo Streptococcus thermophilus Heterofermentativa
Lactobacillus bulgaricus Homofermentativa

helveticus Homofermentativa

bifidus Homofermentativa

casei Homofermentativa

acidophillus Homofermentativa

Bacterias Propionibacterium shermanii Heterofermentativa
Propionicas petersonii Heterofermentativa

Fuente:(Amanza & Barrera, 1991).

2.1.9 Bacterias acido lacticas (BAL).

Las bacterias acido lacticas (BAL) son un importante grupo de microorganismos gram
positivos los cuales producen acido lactico como el principal producto metabdlico a partir

de carbohidratos a través del proceso de fermentacion [54].

2.1.10 Fermentacidn

La fase de incubacion corresponde al desarrollo de la acidez del yogur y depende de dos
factores: la temperatura y el tiempo. La temperatura debe elegirse proxima a la temperatura
Optima de desarrollo del S. thermophilus, es decir entre los 42 - 45°C (durante 2 horas 30
minutos), m-s que a una temperatura préxima a la éptima del Lb. bulgaricus, 47-50°C ya que
es preferible que los Streptococcus inicien la fermentacion, por otro lado una temperatura
entre 42- 45°C asegura una simbiosis Optima. El objetivo de esta fase es alcanzar un 0.9 %
acido lactico o pH 4.6 [55].

2.1.11 Fermento YO-MIX 495 LYO 100 DCU.

Descripcion: Mezcla de cepas definidas de bacterias lacticas para inoculacion directa en la
leche, bases lacteas y otras aplicaciones. Cultivo liofilizado.

Areas de aplicacion: Lacteos.

Beneficios: Produce leches fermentadas muy aromaticas.

Dosis
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Yogurt 10 - 20 DCU /100 | de leche

Leche fermentada 10 - 20 DCU /100 | de leche

Las cantidades de inoculacion indicadas deben ser consideradas como orientativas.
Instrucciones de uso

Antes de la apertura desinfectar el sobre con agua esterilizada o con otro producto apropiado
(en caso necesario secar con una servilleta de papel). Una vez el sobre abierto, afiadir el
cultivo directamente en la mezcla pasteurizada. Agitar durante aproximadamente 30 minutos
a baja velocidad. Temperatura de incubacién aconsejada: 35-45°C (95-113°F), dependiendo
del tiempo fijado deseado por el productor.

Composicion: Streptococcus thermophilus Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Vehiculo: Sacarosa Maltodextrinas [56].
2.1.12 Acidez.

La acidez favorece a la hidratacion de las proteinas por tanto una acidez insuficiente con
pH >4.6, influye desfavorablemente en la consistencia [57].Los problemas por alta acidez
en el producto se dan por fallas en el control de la fermentacion o por dosis demasiada
elevada, una incubacion muy larga o muy baja temperatura, por muy lento o poco tiempo de

enfriamiento [55].

2.1.13 pH.

Un pH 4.6 o inferior contribuyen a la hidratacién de las proteinas y por tanto a la
consistencia del yogur, pero un acidez demasiado elevada, pH < 4.0 favorece la contraccion
del coagulo, lo que se traduce en aumento de sinéresis [57].

2.1.14 °Brix.

El ° Brix es muy importante controlarlo ya que estos van en relacién con los sélidos totales
y el nivel de proteina que se puede encontrar en el yogurt. La funcion del ° Brix es para
medir la cantidad de edulcorante o grado de dulzura presente en el yogurt.

2.1.15 Calcio.

Los elementos mayoritarios calcio, fosforo y magnesio, presentes en la fase coloidal, al

descender el pH pasan a la fase soluble. La hidrdlisis de la proteina lactea por la accion de
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las enzimas microbianas facilita la formacion de complejos entre péptidos y aminoacidos e
iones como el calcio, magnesio y fosforo, facilitando también su absorcién, En las leches
fermentadas, que tienen un pH proximo a 4,6 el calcio se encuentra principalmente en forma
soluble [58].

2.1.16 Proteina

El contenido proteico de los lacteos varia dependiendo del tipo de lacteo que se considere la
leche contiene entre 3-4% de proteinas, y esta fraccion proteica se distribuye entre caseinas
(78% del nitrogeno de la leche) y proteinas del lactosuero o seroproteinas (17% del nitrégeno

de la leche), presentando un 5% de nitrodgeno no proteico (5%) [58].

2.1.17 Grasa

La grasa de la leche entera proporciona la mitad de las calorias de este producto, aunque hay
que considerar que el contenido graso varia mucho dependiendo del tipo de leche (entera,

semidesnatada o desnatada) [58].

2.1.18 Fibra

La elaboracion de un yogur funcional a base de fibra dietética, y con nivel de grasa
controlado, es una muy buena opcién para complementar la dieta diaria, ya que aparte de ser
un alimento delicioso, nutritivo, saludable, y conveniente, es también novedoso para el
consumidor , la fibra es un componente muy Util que previene el estrefiimiento, reduce los
riesgos de cancer en el colon, asi como también reduce los niveles de colesterol en la sangre
la fibra antes considerada como un componente no nutritivo, ha tomado gran importancia

nutricional; se le considera ya un nutriente [59].

2.1.19 Viscosidad

La viscosidad y la textura como parametros fisicos del yogur, que representan la consistencia
y el estado fisico de los componentes en el gel, resultaron mas altos en los sistemas con alto
contenido de fibra y alto contenido de grasa ya que entre mayor sea el contenido de grasa se

forma un gel con mayor consistencia y firmeza [59].
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2.1.20 Soélidos Totales

Los sélidos totales es la expresion que se aplica a los residuos de material que quedan en un
recipiente después de la evaporacion de una muestra y su consecutivo secado en estufa
después de la evaporacion de una muestra y su consecutivo secado en estufa a una
temperatura definida de 103 a 105 [60].

2.1.21 Energia

Las calorias son la unidad de medida que se usa principalmente para saber la cantidad de
energia que nos aportan los alimentos, se puede abreviar como "cal"en pocas palabras es la
unidad de medida para expresar la cantidad de calor o energia, las calorias de los alimentos
se miden por calorimetria, al calentarse un alimento se mide el calor que se aplicay la energia
que se libera, las calorias se expresan en kcal/100 g de alimento [61]. Este resultado es lo
que determina el valor energético de los alimentos el valor energético estimado por cada 100
gramos de la bebida fermentada fue de 76.5 Kcal, considerado adecuado para este tipo de
producto [62].

2.1.22 Humedad

El anélisis de la humedad de un alimento, este método consiste en la medicion de la pérdida
de peso de la muestra debida a la evaporacién de agua, el proceso puede efectuarse en estufa

con circulacion forzada de aire, a presion atmosférica o a vacio [63].
2.1.23 Ceniza

Cenizas es el producto resultante de la incineracion de los sélidos totales de la leche mediante

procedimientos normalizados [64].

2.2 Marco referencial.
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2.2.1 Elaboracion de yogurt firme bajo en calorias con inulina y harina de

guayaba (Psidium guajava L.) como saborizante.

Esta investigacion su objetivo fue la obtencion de un alimento enriquecido su valor
nutricional por lo cual elabor6 yogurt porque tiene un gran consumo masivo en las diferentes
edades consistio en elaborar un yogurt con alto contenido de fibra y el investigador utilizd
como materia prima leche descremada, cultivos lacticos, inulina para obtener una mejor
textura ya que su funcién es proporcionar una homogenizacién adecuada y como saborizante
la harina de guayaba se realizd los andlisis correspondientes lo cuales fueron muy

satisfactorios y cumplieron con los objetivos establecidos en esta investigacion [65].

2.2.2 Obtencién por medio de ultrafiltracion un producto de soja y

evaluar su contenido de minerales.

El objetivo de este trabajo fue obtener un producto fermentado de soja a partir de un
concentrado de leche de soja, empleando la ultrafiltracion para alcanzar el contenido de
solidos totales requerido para la produccion de yogur (12-14% p/p) ademas, se propuso
evaluar el empleo de la Fluorescencia de rayos X como técnica para cuantificar el contenido
de Ca, Fe y P y su distribucion final por el proceso ensayado las determinaciones, analiticas
se realizaron sobre la leche de soja, concentrado, permeado y producto fermentado,
empleando fluorescencia de rayos X dispersiva en longitud de onda (WDXRF) los resultados
mostraron que estos elementos son concentrados por la membrana a través de asociaciones
con las proteinas, conservando el aporte de minerales del producto ademas, se demostr6 que
la herramienta analitica empleada permite una determinacion directa sobre las muestras,

evitando el pre-tratamiento requerido por otras técnicas convencionales, [66].

2.2.3 Evaluacion de las Caracteristicas Fisico-Quimicas, Microbiolédgicas

y Sensoriales de un Yogur Elaborado con Sucralosa y Estevia.
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En el presente estudio tuvo como objetivo evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales del yogurt que fue elaborado a base leche provenientes de Zamoray Loja, utilizo
edulcorantes naturales estas fueron las variables de estudios adicionalmente el porcentaje de
Solidos totales se estudié también la vida util del producto por un periodo de 35 dias se lo
mantuvo a una temperatura controlada de 4°C. Después de haber ejecutado todos los analisis
correspondientes obtuvo como resultado la acidez (91 a 93 °D), viscosidad (7300 a 10500
cP) y aporte energético (93.5 Kcal/100 g yogur) estos resultados fueron obtenidos de la
estandarizacion de ST 12%, de la estandarizacion al ST 13% dio resultados muy
desfavorables en el contenido fisicoquimico e igualmente en las caracteristicas sensoriales,
la sinéresis como fue baja también afecto al producto en la viscosidad ,de los tipos de
edulcorantes naturales que se aplico se determind que las cantidades aplicables 0.015 % de
sucralosa y 0.090 % de estevia, también se constatd que la sucralosa mejora el dulzor en
comparacion al producto que fue endulzado con estevia. La vida Gtil del producto fue de 28
dias a una temperatura controlada de 4°C durante este tiempo no existié ningun tipo de

contaminacion microbiana [67].

2.2.4 Physicochemical behavior of Stevia, fructose, dextrose and lactose
as sweeteners to different levels during the time of incubation in the

preparation of whole yogurt.

Esta investigacion estd fundamentada a la utilizacion de distintos tipos de edulcorantes
naturales en el yogurt se utilizé diferentes tipos de niveles la estevia a 1.5% y 2.5% los
otros edulcorantes por no tener la capacidad ni la cualidad de ser potencialmente endulzante
se aplicd a 8% y 10% se realizd los analisis bromatoldgicos correspondientes pH, acidez,
sinéresis y solidos solubles obteniendo un acidez titulable de 0.85-0.90% un pH de 4.7. En
el andlisis la estevia no presentd caracteristicas favorables, fue reducida la sinéresis en el

momento de aplicar endulzantes [68].

2.2.5 Elaboracién de una bebida fermentada a partir del suero de leche
que incorpora Lactobacillus acidophilus y Streptococcus

thermophilus.

Se elabor6 una bebida fermentada a partir del suero de queso. Se realizaron a escala de planta

piloto 5 corridas experimentales de 200 litros con cada una de las variantes experimentales
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prefijadas (Variante 1: Sorbato de potasio: 0.0% vs. Variante 2: Sorbato de potasio: 0.03%)
para establecer las principales caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, nutricionales,
microbiologicas y durabilidad de la bebida fermentada a las 24 horas de haber sido
inoculada. Se determind la curva de acidez titulable mediante un analisis de regresion simple
empleando la ecuacion Y = a + bxx (Y = acidez; x = tiempo). Se encontrd una correlacion
significativa (r = 0.95; p < 0.05) entre la acidez del producto y el tiempo de fermentacion.
Los indicadores fisico-quimicos, microbiologicos y sensoriales obtenidos avalan un
producto de buena calidad e inocuo. Se obtuvo una acidez titulable como acido lactico del
0.63%, un contenido de solidos totales del 19.43%, y una viscosidad de 26 segundos. La
composicion nutrimental de la bebida fermentada fue como sigue: Proteina bruta: 1.22%;
Carbohidratos: 17.53%; Energia alimentaria: 77.52 Kcal; respectivamente. El conteo de
bacterias acido-lacticas viables fue de 1.2 x107 ufc.mL-1. Las pruebas de consumidores
determinaron una puntuacion media de 6 (correspondiente a “Me gusta mucho”). El uso de
sorbato de potasio como preservante prolongdé la vida de anaquel de la bebida de 7 dias a 28
dias. Miranda Miranda O, Fonseca PL, Ponce I, Cedefio C, Sam Rivero L, Marti Vazquez
L. Elaboracion de una bebida fermentada a partir del suero de leche que incorpora
Lactobacillus acidophilus y Streptococcus thermophilus. RCAN Rev Cubana Aliment Nutr
2014;24(1):7-16. RNPS: 2221. ISSN: 1561-2929 [62].

2.2.6 Evaluacion de las Caracteristicas Fisico-Quimicas, Microbioldgicas

y Sensoriales de un Yogur Elaborado con Sucralosa y Estevia.

En el presente estudio tuvo como objetivo evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales del yogurt que fue elaborado a base leche provenientes de Zamoray Loja, utilizo
edulcorantes naturales estas fueron las variables de estudios adicionalmente el porcentaje de
Solidos totales se estudié también la vida util del producto por un periodo de 35 dias se lo

mantuvo a una temperatura controlada de 4°C. Después de haber ejecutado todos los analisis
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correspondientes obtuvo como resultado la acidez (91 a 93 °D), viscosidad (7300 a 10500
cP) y aporte energético (93.5 Kcal/100 g yogur) estos resultados fueron obtenidos de la
estandarizacion de ST 12%, de la estandarizacion al ST 13% dio resultados muy
desfavorables en el contenido fisicoquimico e igualmente en las caracteristicas sensoriales,
la sinéresis como fue baja también afecto al producto en la viscosidad ,de los tipos de
edulcorantes naturales que se aplicd se determind que las cantidades aplicables 0.015 % de
sucralosa y 0.090 % de estevia, también se constatd que la sucralosa mejora el dulzor en
comparacion al producto que fue endulzado con estevia. La vida Util del producto fue de 28
dias a una temperatura controlada de 4°C durante este tiempo no existié ningln tipo de

contaminacion microbiana [67].

2.2.7 Yogurt probidtico procesado a base de semillas de Tarwi.

En la presente investigacion se utilizé el tarwi que es una semilla andina y ademas se lo
utilizé como probidtico se le hicieron diferentes pruebas bromatolégicas evaluados por 8
horas a temperatura de 42 a 44 °C, los resultados indicaron que YSPT1 y YSPT2 presentan
0.39 y 0.41 % de acidez respectivamente los atributos sensoriales como aroma, sabor y
aceptabilidad no presentaron diferencia estadistica segun analisis de varianza (ANOVA),
con un nivel de significancia de p<0.05 sin embargo los promedios generales reportan una
mayor preferencia por los panelistas para la proporciéon (YSPT2; 80 % de leche en polvo +
20 % leche de tarwi) segun la escala hedonica utilizada muestran un nivel de agrado
moderado [69].

2.2.8 Elaboracion de un yogurt afiadiéndole microcapsulas de acidos

grasos omega 3 y evaluacion de sus propiedades fisicoquimicas.

Esta investigacion tuvo como objetivo fundamental en estudiar y analizar las propiedades
fisicoquimicas para el andlisis sensorial de color los resultados obtenidos fueron regidos
acuerdo a los modelos de Herschel-Bulkley , Ley de Potencia y en los analisis
bromatoldgicos la densidad y la humedad permanecieron estable lo contrario del pH,
sinéresis y °Brix que el pH y sinéresis disminuyo los °Brix en cambio aumento

paulatinamente para la investigacion se utilizd6 dos concentraciones distintas y se lo
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almaceno por tres semanas y se procedié a hacer los analisis correspondientes y esto dio
como resultado que el yogurt se enriquece sus caracteristicas al adicionar omega 3 y también

a sus caracteristicas sensoriales [67].

2.2.9 Produccion de yogurt endulzado con un edulcorante natural.

El objetivo de la investigacion fue evaluar el tipo de leche y la fabricacion de una bebida
lactea fermentada realizando los andlisis correspondientes para asi poder determinar las
cantidades adecuadas de aplicacion de estevia como edulcorante los resultados obtenidos en
acidez 18,0 °D, pH 6,67, densidad 1,030 g/c.c., grasa 2,8% y ST 11,8% los anélisis
sensoriales se fueron realizados por catadores no entrenados lo cual dio como resultado de
la catacion una gran aceptabilidad del producto, la viscosidad se lo analizé con un
viscosimetro de espin 4 los andlisis microbiolégicos demostraron que no existio

contaminacion en el producto [70].

2.2.10 Norma Técnica Ecuatoriana INEN-2608:2012 Bebida de leche

fermentada. Requisitos.

Requisitos Especificos.- Las bebidas de leche fermentada, ensayadas de acuerdo con las

NTE INEN, deben cumplir con las especificaciones que se indican en la tabla [49].

Tabla 13. Requisitos fisico-quimicos, INEN-2608:2012.

Requisitos Min  Max Meétodo de ensayo
Materia grasa lactea % - 3,0 NTE INEN 12
Proteina lactea 1,6 - NTE INEN 16
Lactosa en el producto parcialmente deslactosado, % - 1,4 AOAC 984.15
Lactosa en el producto bajo en lactosa, % - 0,85 AOAC 984.15

Fuente: (INEN 2608 ,2012).
Requisitos microbioldgicos.

Las bebidas de leche fermentada, ensayadas de acuerdo con las NTE INEN
correspondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla para las
bebidas lacteas en base a leche fermentada pasteurizada, y para las bebidas lacteas en base

a leche fermentada larga vida [49].

Tabla 14. Requisitos microbiologicos.

Requisito n m M c Método de ensayo
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Coliformes totales, UFC/g 5 10 100 2 NTE INEN 1529-7
Recuento de E.coli, UFC/g 5 <1 - 0 AOAC 991.14
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 5 200 500 2 NTE INEN 1529-10
Fuente: (INEN 2608 ,2012).

2.2.11 CODEX STAN 243-2003, Leche y Productos Lé&cteos.

Las normas del Codex establecidas describen los requisitos fisicoquimicos, microbiolégicos,

bromatologicos que deben cumplir el yogurt.

Tabla 15. Composicién del yogurt

Leche Yogur, yogur en base Kefir Kumys
fermentada  a cultivos alternativos
y leche aciddfila.

Proteina lactea (% w/w) min. 2,7% min. 2,7% min.
2,7%
Grasa lactea (% w/w) menos del menos del 15% menos  menos del
10% del 10% 10%
Acidez valorable expresada min. 0,3% min. 0,6% min. min.
como % de &cido lactico (% 0,6% 0,7%
w/w)
Etanol (% vol./w) min.
0,5%
Suma de microorganismos min. 107 min. 107 min. 10’ min. 10’
que comprenden el cultivo
definido en la seccion 2.1
(ufc/g, en total).
Microorganismos min. 10° min. 10°
etiquetados(b) (ufc/g,
en total)
Levaduras (ufc/g) min. 10  min. 10*

Fuente:( FAO. 2003)

2.2.12 BOE-A-2014-4515- Norma de Calidad para el yogur.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Agricultura de Espafia, Alimentacion y Medio
Ambiente y de la Ministra de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad, en el articulo 6 de
Factores esenciales de composicion y calidad, Articulo 6. Factores esenciales de
composicion y calidad [71].

1. Todos los yogures deberan tener un pH igual o inferior a 4,6.
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2. El contenido minimo de materia grasa de los yogures, en su parte lactea, sera de 2 por 100
m/m, salvo para los yogures «semidesnatados», en los que seré inferior a 2 y superior a 0,5
por 100 m/m, y para los yogures «desnatados», en los que sera igual o inferior a 0,5 por 100
m/m.

3. Todos los yogures tendréan, en su parte lactea, un contenido minimo de extracto seco magro
de 8,5 por 100 m/m.

4. Contenido en yogur: a) Para los yogures aromatizados, la cantidad minima de yogur en el

producto terminado sera del 80 por 100 m/m.

2.2.13 Métodos de prueba vy especificaciones fisicoquimicas vy

microbiologicas de las normas oficiales de México.

Normas Oficiales Mexicanas para la elaboracion de yogurt y las especificaciones

fisicoquimicas que debe cumplir el producto ya terminado.

Tabla 16. Especificaciones fisicoquimicas.

Contenido Método de Prueba
Proteina Léctea. (% Minimo Determinacion de Proteina por MicroKjedahl
m/m) (2,9% 1,2) conforme a la NOM-155-SCFI-2003,numeral 8.5
Grasa Butirica. (% Maximo Método de Caracterizacion de &cidos grasos
m/m) (15,0%) conforme a la NMXF-490-NORMEX-1999. Método

para grasa butirica conforme a la NOM-086-SSA-
11994 Apéndice normativo C inciso 1.2 Hidrolisis

alcalina.
Acidez titulable Minimo Método de prueba de bacterias que fermentan los
expresada como (0,5%) productos, del numeral 8 de la NMX-703-
porcentaje de Acido COFOCALEC-2004 o NOM-185-SSA-12002.
Léactico (% m/m) Apéndice normativo A inciso 1.
Solidos Lacteos no Minimo 8,25% Determinacion de Soélidos no grasos conforme a la
grasos NOM-155-SCFI-2003, numeral 8.4.

Fuente: (DGN, 2010)
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CAPITULO III
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION.



3.1. Localizacion

En el presente proyecto de investigacion se utilizé semillas y vegétales procedentes de la

Comunidad Comercial de Mayoristas de la ciudad de Latacunga de la provincia de Cotopaxi.

Ubicacion Geografica Campus Comunidad Comercial de Mayoristas de la ciudad de
Latacunga.

Latitud: 78°37'00"O

Longitud: 0°56'00"S

T°media: - 10a27° C

Fuente: IGM (Instituto Geografico Militar)

Se realizo los andlisis correspondientes del presente proyecto de investigacién en la
Universidad Técnica Estatal de Quevedo Campus Finca Experimental “La Maria”. Ubicado

en el km 7 via Quevedo-El Empalme. Mocache, Los Rios, Ecuador.

Ubicacion Geografica Campus Finca Experimental “La Maria”.
Latitud: 1° 1' 20,045"0

Longitud: 79° 27' 37,450"S

T° media: 25a30°C

Altitud: 76 m.s.n.m.

Fuente: IGM (Instituto Geografico Militar)

3.2. Tipo de investigacion

El tipo de investigacién aplicada es exploratoria la misma que se fundamenta en
investigaciones relacionas con la problemaética estudiada, la cual describe cada uno de los
factores y su comportamiento en el desarrollo experimental para luego ser tratadas

estadisticamente y determinar el mejor tratamiento.
3.2.1. Investigacion de campo.

Para realizar la investigacion de campo se elaboro el yogurt vy se realizd los respectivos
analisis fisicoquimicos, reolégicos, bromatolégicos proximal, microbioldgicos y sensoriales
para posteriormente compararlos con los pardmetros correspondientes que inciden en la

calidad del yoqurt.
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3.2.2. Investigacion Bibliografica.

Para el desarrollo de la presente investigacion se tom6 como referencia las normativas
nacionales e internacionales e investigaciones similares. Los datos descriptivos fueron
proporcionados por los estudios similares y las normas, sustentando de manera real este

estudio.
3.2.3. Investigacion Descriptiva.

Se procedi0 a realizar el andlisis sobre la desnutricién y obesidad que afecta a los infantes

en el pais y a su vez afecta a los productores agricolas que se dedican a estos tipos de cultivos.

3.3.  Métodos de investigacion.

Los métodos empleados dentro de la investigacion fueron los siguientes: analitico, deductivo

e inductivo:
3.3.1. Meétodo deductivo - inductivo.

Utilizando los resultados que fueron obtenidos del disefio experimental que se aplico en la
investigacion fue un AXBXC para la “Determinacion del contenido de fibra, grasa y proteina
de un alimento nutricional con semillas (Lupinus mutabilis, y Chenopodium quinoa), en
mezcla de (Beta vulgaris y Cucurbita maxima) y edulcorantes”. Aplicando los métodos
deductivos e inductivos se realizé las conclusiones sobre las hipotesis planteadas de la

investigacion.
3.3.2. Meétodo analitico.

Para la “Determinacion del contenido de fibra, grasa y proteina de un alimento nutricional
con semillas (Lupinus mutabilis, y Chenopodium quinoa), en mezcla de (Beta vulgaris y
Cucurbita maxima) y edulcorantes” se desarroll6 un seguimiento mediante Analisis de
°Brix, pH, acidez, ceniza, calcio, humedad, viscosidad, energia, Sélidos totales, grasa, fibra,

proteina, analisis microbioldgicos, analisis sensoriales.

Metodologia de los analisis de laboratorio.
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En la investigacion se utilizaron las siguientes materias primas: 2,5 Kg (2500 g) de semillas
(quinua y chocho) y 4,597 g de vegétales (remolacha y zapallo), de edulcorantes 257¢
(estevia) y 2949 (panela), Fermento (YO-MIX 495 LYO 100 DCU) 0,121 g, y 9,320g de

leche por cada proceso esto corresponde en producto final a 23,3659 de yogurt.

Humedad vy Sélidos Totales

El analisis de determinacion de humedad y sdlidos totales, el procedimiento consistio en
rotular el crisol de porcelana donde se colocaron cada una de las muestras correspondientes
posteriormente se los puso en la estufa por 30 minutos para secarlos, después se dejo enfriar
a temperatura ambiente y se peso, se coloco 2g de muestra en los crisoles con aproximacion
de 0.1 mg, se llevo a la estufa por 2 horas a una temperatura controlada de 130°C, pasado
este tiempo se colocd en el desecador para que se enfrien por 30 minutos y luego se peso en
una balanza analitica sensible al 0.1mg., posteriormente se realizaron los calculos utilizando

las siguientes formulas:
Humedad

W, — W
% H: ----------------- X 100 (1)

Donde:
% H= Humedad

W)y =Peso de la muestra (Q).
W= Peso del crisol més la muestra después del secado.

W>= Peso del crisol més la muestra antes del secado.

Sélidos Totales
%ST = 100 — %HT (2)

Donde:

%ST = Sdlidos Totales
%HT= Porcentaje de Humedad Total.

Ceniza
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» La determinacién de ceniza en las muestras, consistio en lavar y secar los crisoles de
porcelana en la estufa a una temperatura de 1000°C por un tiempo de 30 minutos,
posteriormente se colocd en el desecador por 30 minutos y se peso los crisoles vacios, se
colocd 2 g de muestra en los crisoles, consecutivamente se ubicd juntos a la mufla con
la puerta abierta y se mantuvo ahi por un lapso de minutos, para impedir pérdidas que

podrian ocurrir si el crisol se lo ingresa directamente en la mufla.

» Se introdujo cada uno de los crisoles respectivos en la mufla y a una temperatura
controlada de 6000 £ 20 °C por 180 minutos para obtener las cenizas libres de particulas
de carbon. Después de haber cumplido este periodo se colocé en el desecador por 30
minutos para que se enfrien y en seguida se pesé en una balanza analitica sensible al
0.1mg., para que no exista errores en la toma de datos, posteriormente se realizaron los
calculos pertinentes utilizando la siguiente formula:

W — W,

%6C = womeemeemeee x 100 ©)
Wo

Donde:

%C = Porcentaje de Ceniza.
W)y = Peso de la Muestra (g).
W1 = Peso del crisol vacio.

W> = Peso del crisol més la muestra calcinada.

Energia

» El andlisis de determinacién de energia se efectud utilizando 1g de muestra que fue
colocado en la capsula y 10 cm de cable de niquel se ubico en la bomba de ignicion,
posteriormente se cerro totalmente, fue colocado 30 atmosfera de oxigeno en su interior,
consecutivamente se instalo en la cubeta de calorimetria que estaba a 20°C y contenia
2000 ml de agua destilada, en el calorimetro se conecto los electrodos conductores de
la corriente eléctrica, se lo cerrd el calorimetro y se colocé la correa en las poleas para
accionar el brazo agitador se dejo6 funcionar por 3 minutos para estabilizar la temperatura

, Se registro la temperatura inicial.
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» Al momento de presionar el botén de encendido para que empiece la ignicion a su vez
la temperatura empieza elevarse por lo cual se tomo cada minuto hasta que se estabilizo,
se desmonto el calorimetro de la misma forma que se lo armo se abrio las valvulas
lentamente para sacar los gases en su totalidad ,se enjuagé en su interior de la bomba
con agua destilada y se colocd los residuos en un matraz que debe ser 1 ml se aplicd
tres gotas de solucion de fenolftaleina al 2% y se lo titulo con solucion de carbonato de
sodio 0.1 N se determind la cantidad de acidos presentes se realizd los calculos

utilizando la siguiente formula:

T*W -el1 -e2 -e3
Hg= ------------m- oo 4)

Donde:

Hg= Calor de combustion Cal/gr.

T = Temperatura final - Temperatura inicial

W = Energia equivalente del calorimetro 2410,16

el = Mililitros consumidos de sol. Carbonato de Sodio
e2= (13,7 X 1,02) peso de la pastilla

e3 = cm. del alambre restante X 2,3

M = Peso de la pastilla

Proteina

» EIl proceso para la determinacion de proteina constd de tres fases la primera es la
digestion consistié en medir 0.3ml de muestra se colocd en los micro-tubo se afiadié
media pastilla catalizadora luego se midid 5 cc de acido sulfurico, se aplico en el block-
digest y se prendid el colector de humos la temperatura fue controlada de 350°C a 400°C
durante dos horas al terminar el color del liquido es azul o verde transparente se dejé
enfriar a temperatura ambiente de ahi se procedid con la segunda fase la destilacion a los
micro- tubos se les afiadio 15ml de agua destilada y al matraz de acogimiento con 50 ml

de &cido Bérico al 2%.
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» Prendié el sistema midié 30 centimetros cubicos de hidroxido de sodio y aplico a su vez
existiendo el corrido de agua para que exista un correcto funcionamiento del destilador
aproximadamente se obtuvo 200ml de destilado , en la tercera fase consistié en la
titulacion se adiciono 3 gotas de indicador se titulé con &cido clorhidrico 0.1 N se registro
el volumen de &cido consumido se procedié a realizar los célculos con la siguiente
formula:

(VHCI-VDb) x 1,401XNHCLXxF
%PB= (5)
g X muestra

Donde:

%PB= Porcentaje de Proteina Bruta

1.401= Peso atomico del nitrégeno

NHCL= Normalidad de Acido Clorhidrico 0.1 N

F = Factor de conversion (6,25)

VHCI = Volumen del &cido clorhidrico consumido en la titulacion
Vb = Volumen del Blanco (0,3)

Fibra

» En la determinacién de fibra contiene distintas etapas la primera es el proceso de
extraccion caliente: Levantar la tapa superior afiadir el reactivo en cada columna
determinar la cantidad de reactivos mediante la escala graduada de cada columna, girar
el potenciometro de ajuste (sentido horario) hasta la posicion 80-90%, la resistencia se
pone en marcha afadir antiespumante en cada columna cuando el reactivo empiece a
hervir disminuir la potencia de calor girando el potenciémetro (sentido anti horario) hasta
el 20-30%.

» Mientras dura la extraccién puede aprovecharse de calentar el segundo reactivo o agua
destilada, finalizada la extraccion apagar el calefactor por el interruptor, abrir el grifo de
la trompa de agua (si se ha utilizado este sistema para producir presion de vacio), situar
los mandos de la valvula en la posicion “Aspirar”, una vez completada la filtracion serrar
la valvula, si durante la filtracion es necesario disolver el residuo, accionando el
interruptor de la bomba de aire y situar el mando de la valvula en la posicion soplar
volviendo luego a la posicién espirar, la potencia de la bomba de soplar es ajustable

interiormente, no para la bomba con las valvulas en posicion “soplar”.
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» Lave la muestra con agua destilada caliente utilizando un bote pulverizado, el agua se
introduce por la entrada de cada columna, situar los mandos de la valvulas en la posicion
espirar para dejar las muestra seca, cerrar de nuevo las valvulas, si el método precisa de
varias extracciones repetir el proceso, para sacar los crisoles de la unidad de extraccion
utiliza el “asa porta-crisoles” encajando en los crisoles y librdndolos desbloqueados de la
palanca de la izquierda, trasladarlos a la gradilla, pesar (con una presion de +1mg) de 1 a
1.5g de muestra en un crisol poroso, la cantidad de muestra es WO, introducir los crisoles

en el Dosi-Fiber.

» Hidrolisis 4cida en caliente: Asegurarse que las valvulas estan en la posicion “cerrado”,
afiadir 100-150 de H2SO4 caliente en cada columna y unas gotas de anti-espumante,
abrir el circuito de refrigeracion y activar las resistencias calefactoras, (Potencial 90%),
esperar a que hierva, reducir la potencial al 30% y dejar hervir durante el tiempo de
extraccion (30min a 1h. dependiendo del material). Para una hidrélisis méas efectiva
accionar la bomba de aire en la posicion “Soplar”, para la calefaccion Abrir el circuito de
vacio y poner los mandos de la valvula en posicion “Adsorcion”, lavar con agua destilada

y filtrar.

> Repetir este proceso tres veces, hidrolisis basica en caliente repetir los pasos 3 'y 7 pero
utilizando KOH o NaOH en lugar de H2SO4, extraccion en frio con acetona, preparar el
fisco “kitasatos” con las trompas de vacio, situar el crisol en la entrada del kitasato y
afiadir acetona a la vez que el circuito de vacio estd adsorbiendo hacia el frasco. Repetir
esta operacion 3 veces, poner las muestras a secar en la estufa a 150°C durante 1h, dejar

enfriar en desecador, pesar con una precision de +.0 1mg.

» La cantidad pesada es W1, incinerar las muestras de los crisoles en el Horno de mufla a
500°C durante un tiempo de 3h, dejar enfriar en desecador, tener en cuenta las
recomendaciones dadas para la manipulacion de los crisoles, pesar los crisoles con una
precision den £1 mg, la cantidad pesada es W2 realizar los calculos con la siguiente

formula:

= e — X 100 (6)
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Donde:

%FB = Porcentaje de Fibra Bruta.
W, = Peso de la Muestra (g).
W1 = Peso del crisol vacio.

W, = Peso del crisol més la muestra calcinada.

Calcio

» La determinacion de calcio se lo realiz6 utilizando 1 g de muestra y colocar en el crisol
de porcelana, previamente limpia y seca, transferir el crisol y el contenido cerca de la
puerta de la mufla abierta y mantenerla alli durante unos pocos minutos, para evitar
pérdida por proyeccion de material que podrian ocurrir si la capsula se introduce
directamente en la mufla, introducir la capsula en la mufla a 6000 C + 20 C por 3 horas
hasta obtener cenizas libres de particulas de carbon, sacar el crisol con las cenizas, dejar
enfriar, agregar 40 ml de &cido clorhidrico 1:3 y 1 ml &cido nitrico, mezclar y hervir,

dejar enfriar, transferir a un balon aforado de 250 ml, llevar a la marca.

» Mezclar y filtrar a través de un papel filtro seco en los respectivos matraces. Enjuagar
los balones con agua destilada y volver a trasvasar a ellos el filtrado, medir 25 ml del
filtrado y colocarlos en el matraz erlenmeyer y agregar agua destilada hasta obtener un
volumen de 150 ml, afadir unas gotas de solucién alcohodlica de rojo de metilo, luego
adicionar solucion de hidroxido de amonio 1:1 hasta que tome la coloracion amarilla,
seguidamente afiadir solucion de &cido clorhidrico hasta que vuelva a la coloracién

original.

» Hervir a ebullicion y lentamente afiadir con agitacion constante 10 ml de la solucion
caliente de oxalato de amonio, si el color cambia a amarillenta o anaranjado, deben
afiadirse nuevamente unas gotas pequefias de acido clorhidrico hasta obtener nuevamente
color rosado llevar las muestras al bafio de maria, regulado a 800 C por un tiempo de 2
horas, dejar enfriar a temperatura ambiente, filtrar al vacio la solucion al vacio a través
de un papel filtro cualitativo y lavar el precipitado con una solucion de hidroxido de

amonio 1:50.
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» Transferir el papel filtro y el precipitado al matraz erlenmeyer, agregar 125 ml de agua
destilada y 5 ml de &cido sulfurico concentrado, calentar hasta una temperatura de 700 C
y titular en caliente con la solucién estandar de permanganato de potasio, el punto final
de la titulacion esta indicado por la aparicion de un ligero color rosado, realizar un solo
ensayo en blanco con todos los reactivos, sin la muestra y siguiendo el mismo

procedimiento para la determinacion se efectu6 los célculos con la siguiente formula:

(V KMnQO4 - Vb) x N KMnO4x 0.020 x V aforo
%Ca= x 100 (7)
M x V alicuota

Donde:

%Ca= Porcentaje de Calcio

V KMnO4= Volumen del permanganato de potasio consumido en la titulacion.
Vb = Volumen del blanco

N KMnO4 = Normalidad del permanganato de potasio. 0.02 N

V aforo =250 ml

V alicuota =25 ml

Acidez

Con respecto a los analisis de acidez titulable se requirio 10ml de muestra y se le afiadio
10ml de agua destilada para la preparacion de la muestra, se establecio de acuerdo al método
basado en titulacion el acido se representa en funcion al &cido lactico y se efectua la

siguiente formulacién:

ax N xmeq
% Acidez = x 100 (8)
b

Donde:

% Acidez = Porcentaje de acidez

a: volumen en mL consumido de solucion de NaOH 0.1 N.

N: normalidad de la solucion de NaOH.

meq: masa molar expresada en g/mmol. Para el &cido lactico, meg= 0.090 g/mmol

b: masa en gramos de la muestra
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pH

La determinacién de pH es un analisis de mediciéon directa se la realizo con un
potenciémetro después de haberlo calibrado se lo inserto en las muestras correspondientes
y se posteriormente se tomo la lectura.

°Brix

La determinacion de (°Brix) se realizd utilizando un refractometro, en donde se procedi6 a

colocar una gota de muestra para posteriormente efectuar su correspondiente lectura.

Microbiol6gicos

Los analisis microbioldgicos se los realizo utilizando el manual de placas Petri film como lo

describe el anexo 16.

Disefio factorial de bloques completamente al azar

Se aplico un disefio factorial de bloques completamente al azar que fue constituido por tres
factores y dos niveles (AxBxC): A (Chocho y Quinua), B (Remolacha y Zapallo)y C
(Estevia y Panela).Se realizo el Analisis de varianza y pruebas de Tukey para poder realizar
la comparacion de medias (p<0.05). Se us6 los programas estadisticos InfoStat 2003 y
Statgraphics X64 para analizar los datos e interacciones.

3.3.3. Método experimental.

Se aplico el método experimental en la tabulacién de datos obtenidos de los analisis
bromatoldgicos realizado al mejor tratamiento esto se aplica en el analisis de los datos una
ANOVA o andlisis de varianza. Se estudiaron los métodos combinados para la
determinacion de fibras, proteinas y grasas del yogurt lo cual se aplico en este tipo de
investigacion analisis de varianza con la prueba de significacion de Tukey estructurada con

tres factores de estudio haciendo referencia a los tipos de semilla, vegetal y edulcorantes.
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3.4. Fuentes de recopilacion de informacion.

3.4.1. Primarias

La informacion recopilada para la investigacion directamente a través de encuestas para los
analisis sensoriales en el producto final se lo realizo a los estudiantes de la Unidad de
Estudios a Distancia de la carrera de Agronomia del octavo modulo paralelo “J” con 28

catadores con un promedio de edad de 25 afios - 36 afios (Anexo 1).

3.4.2. Secundarias

La informacion recopilada en este proyecto de investigacion proviene un 85% de revistas
indexadas (SciencieDirect, Scielo, Dialnet y Redayc), Normas INEN, libros técnicos, el
porcentaje restante se atribuye a informacion en la red. Se utilizo tesis de grado e internet,

como fuentes de informacidén secundaria.

3.5. Disefio de la investigacion.
3.5.1. Factores de estudio.

En esta investigacion se utilizaron tres factores de estudios los cuales son:
El factor A: Tipos de semillas.

El factor B: Tipos de vegétales.

El factor C: Tipos de edulcorantes.

Lo que corresponde a 8 tratamientos, que con 3 réplicas da un total de 24 tratamientos.

Cuadro 1.- Factores de estudio para la determinacion del contenido de fibras, grasas y
proteinas de un alimento nutricional a base de semillas (chocho y quinoa), vegétales

(remolacha y zapallo) y edulcorantes (estevia y panela).

Factores de estudio Simbologia Descripcion
A: Tipos de semillas. o Chocho
a1 Quinua
B: Tipos de vegétales. bo Remolacha
b1 Zapallo
C: Tipos de edulcorantes. Co Estevia
C1 Panela

Fuente: Propia.
Elaborado por: Carbajal, C. (2016).
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3.5.2. Tratamientos

Los tratamientos son la combinacion de los niveles de estudios que se realizé en el proceso

de creacion del alimento nutricional (Yogurt) en mezcla de semillas (chocho y quinua),

vegétales (remolacha y zapallo) y edulcorantes (estevia y panela molida).

Cuadro 2.- Combinacién de los tratamientos propuestos para la determinacién del contenido

de fibras, grasas y proteinas de un alimento nutricional a base de semillas (chocho y quinua),

vegétales (remolacha y zapallo) y edulcorantes (estevia y panela).

Ne SIMBOLOGIA DESCRIPCION
1 aoboCo Chocho + Remolacha+ Estevia
2 aoboC1 Chocho + Remolacha+ Panela
3 aob1Co Chocho + Zapallo+ Estevia

4 aoh1C1 Chocho + Zapallo+ Panela

5 a1boCo Quinua + Remolacha+ Estevia
6 aiboC1 Quinua + Remolacha+ Panela
7 a1b1Co Quinua + Zapallo+ Estevia

8 aibica Quinua + Zapallo+ Panela

Fuente: Propia.
Elaborado por: Carbajal, C. (2016).

3.5.3. Analisis Estadisticos

El analisis estadistico de los datos a obtenerse se efectué mediante el analisis de varianza

(ADEVA), que es una técnica empleada para analizar la variacion total de los datos,

descomponiéndolas en porciones significativas e independientes, atribuibles a cada una de

las fuentes de variabilidad presentes y la variacion causal (aleatoria).

Cuadro N° 3: Esquema del analisis de varianza

FUENTE DE VARIACION

GRADOS DE LIBERTAD

Réplica

Factor A (chocho y quinua)
Factor B (remolacha y zapallo)
Factor C (estevia y panela)
AxB

AxC

BxC

AxBxC

Error Experimental

TOTAL

2

PR RRER R R

N =
w &~

Fuente: Propia.
Elaborado por: Carbajal, C. (2016).
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3.6. Instrumentos de investigacion.

3.6.1. Manejo especifico del experimento

Recepcion: Se obtuvo 2,500g quinua y/o chocho, 4,597g remolacha y/o zapallo, 0,257¢

estevia y/o panela.

Remojo: Se coloca 5,000g de agua para un remojo de 12 horas Yy se le cambia de agua cada

6 horas con la finalidad de reducir el contenido de saponinas.

Filtrado: Se procede al filtrado de la quinua y/o chocho.

Lavado: Se realiza un lavado manual con 3,650g de agua que fluya constantemente por 30

minutos con la finalidad de reducir el contenido de saponinas.

Pre-Coccion: A una temperatura de 40°C se coloca la quinua y/o chocho con 3,130g de
agua, hervir por 15 minutos luego se lo cierne y desecha esa agua.

Coccidn: Se coloca con 3,610g de agua en una temperatura de 35°C, la quinua y/o chocho

se la deja cocinar por 15 minutos y luego se deja en reposo por 30 minutos.

Mezclado: Se mezcla en combinacion de 9,320g quinua y/o chocho con 9,320g de leche.

Pasteurizacion: Se aplic6 una pasteurizacion de 85°C por 5 minutos después se enfria hasta
que llegue a 42°C.

Inoculacion: Se afade 0,121g de fermento lactico (YO-MIX 495 LYO 100 DCU) en la
leche se homogeniza para asegurarse que exista una adecuada distribucion de los

microorganismos esto se realiza a una temperatura de 42°C.

Fermentacion: Se coloca en un recipiente de plastico la mezcla de quinua y/o chocho con
leche para la fermentacion a una temperatura de 42°C por 5 horas, en ese tiempo se da la
produccion de acido lactico de los microorganismos la cual debe alcanzar entre 0,70% vy
1,1% y un pH de 4 a 4,5.
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Enfriamiento pos fermentacion: Se procede llevar al yogurt a refrigeracion a una

temperaturade 4 a 5°C por 24 horas. Porque esto aumenta la firmeza del gel.

Batido: Se mezcla el yogurt con 4,597g de remolacha y/o zapallo después que haya tenido
una coccion previa de 30 minutos a 38°C luego se aplica directamente la estevia 257g o
2949 de panela para endulzar.

Envasado: Una vez realizado el mezclado, se realiz6 el llenado de los envases, evitando

contaminar el sector de cierre.

Etiquetado y marcado: Una vez finalizado el proceso de envasado se llevo a cabo el

marcado Yy etiquetado de los diferentes envases.

Almacenamiento: Se debe evitar la exposicion prolongada de los productos a la luz solar
directa, manteniendo una temperatura de 4°C a 5°C, para aumentar el tiempo de vida dtil del

yogurt.

3.6.2. Vida util y condiciones de almacenamiento

13 dias a temperatura de 4°C a 5°C.
No romper la cadena de frio.
No exponer atemperatura ambiente el producto.

Mantener el envase cerrado.

YV V V VYV V

Después de abierto el producto consuma en el menor tiempo posible.
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3.7. Tratamiento de los datos.

La tabulacién de los datos se realizo utilizando los paquetes estadisticos, InfoStat y Stat
Graphics, los datos obtenidos de los analisis realizados a los tratamientos se aplico ANOVA
0 andlisis de varianza. Se estudiaron los métodos combinados para la determinacion de
fibras, proteinas y grasas del yogurt lo cual se aplico en este tipo de investigacion analisis de
varianza con la prueba de significacion de Tukey estructurada con 3 factores de estudio

haciendo referencia a los tipos de semilla, vegetal y edulcorantes.

3.7.1. Disefio experimental

Para el presente estudio se aplicd un disefio factorial de Bloque Completamente al Azar
(AxBxC) con dos niveles en cada factor de estudio: Factor A (Chocho y Quinua), Factor B
(Remolacha y Zapallo) y Factor C (Estevia y Panela). Para la determinacién de los efectos

entre niveles y tratamientos se utilizo la prueba de Tukey.

Caracteristicas del experimento para la determinacion del contenido de fibras, proteinas y

grasa en el alimento nutricional (yogurt).

Ndmero de tratamientos: 8
NUmero de repeticiones: 3
Unidades experimentales: 24

3.8. Recursos humanos y materiales.

En esta investigacion se utilizaron los respectivos recursos humanos, materiales y equipos

del laboratorio de Bromatologia.

Cuadro 4. El equipo humano que participo en la realizacion de la investigacion.

Autora Cindy Carbajal Parrales
Director de proyecto Ing. MSc. José Villarroel B.
Encargada de Laboratorio de Bromatologia Ing. Lourdes Ramos

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).
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Cuadro 5. Materiales.

Computadora

Hojas A4 (Resmas)
Lapicero

Cuaderno

Camara

Normas INEN (Folleto)

Impresora

I = = RV I =

Memoria Digital

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).

3.8.1. Materiales de Laboratorio

Cuadro 6. pH

pH

Materiales Equipos

¢ VVaso de precipitacion 200ml e Potencidmetro

Reactivos

Agua destilada

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).

Cuadro 7. Acidez

Acidez
Materiales Equipos Reactivos
e Pipeta 10ml * Soporte universal e Agua destilada

e Matraz Erlenmeyer 250m

e Bureta Graduada 25ml

e NaOH 0.01N

¢ Fenolftaleina

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).

Cuadro 8. Microbiolégico

Analisis Microbioldgicos

Materiales Equipos

* Placas Petrifilm e Balanza

* Pipetas e Estufa

» Matraz Erlenmeyer e Autoclave

e |ncubadora

Reactivos
* Peptona 0.1%

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).
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Cuadro 9. Ceniza

Cenizas

Materiales Equipos

o Crisoles de porcelana

o Espatula

e Pinza Estufa digital.

Desecador digital.

Balanza analitica, sensible al 0.1 mg.

Mufla, con regulador de temperatura, ajustada a 6000 C

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).

Cuadro 10. Proteina Bruta.

Proteina bruta

Materiales Equipos

e Micro - Tubos de destilacién de 100 ml ¢ Balanza analitica, sensible al 0. 1 mg

o Matraz Erlenmeyer de 250 ml e Equipo digestora.

e Bureta graduada y Accesorios e Equipo de Destilacion

e Espatula . Plancha de calentamiento con
magnético

e Gradilla

agitador

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).

Cuadro 11. Analisis de Sélidos Solubles (°Brix)

Sélidos Solubles (°Brix)

Materiales Equipos

e Vaso de precipitacién e Brixémetro

e Agitador de vidrio

Reactivos

e Agua destilada

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).

Cuadro 12. Andlisis de Grasa

Grasa

Materiales Equipos

e Tubos de ensayo

Centrifuga

Reactivos
e Agua destilada
e Alcohol Amilico

e Acido Sulfarico

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).
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Cuadro 13. Analisis de Humedad

Humedad
Materiales Equipos Reactivos
e Crisoles de porcelana o Estufa
e Espatula e Desecador
e Pinza e Balanza analitica
Elaborado por: Carbajal, C. (2016).
Cuadro 14. Analisis de Energia
Energia
Materiales Equipos Reactivos

o Bureta graduada de 25 ml. Cubeta del calorimetro

e Alambre cromoniquel

e Matraz erlenmeyer e Bomba de ignicion

e Calorimetro

e Vasos de precipitacion e Balanza analitica

e Tanque de oxigeno

Carbonato de Sodio 0.1 N

Solucién de Fenolftaleina
al 2%

Oxigeno

Agua destilada

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).

Cuadro 15. Andlisis de Fibra

Fibra
Materiales Equipos Reactivos
e Matraz kitasato e Equipo Dosi-Fiber. e Acido sulfarico
e Crisoles porosos. e Tropaobombadevacio e Hidroxido potasio
e Pinza e Balanza analitica e Octanol
e Estufa e Acetona
e Mufla

e Desecador

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).
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Cuadro 16. Analisis de Calcio

Calcio
Materiales Equipos Reactivos
e Crisoles de porcelana e Bafo de maria e Acido nitrico concentrado
e Matraz volumétrico, de 250 ml e  Bomba de vacio e Solucion de acido
clorhidrico 1:3

e Pipeta volumétrica, de 10 ml e Sorbona e Solucion de hidroxido de
e Vaso de precipitacion, de 200 o Balanza analitica amonio 1:1y 1:5

ml e Solucion de oxalato de
e  Probeta graduada de 25y 50 ml amonio, saturada

e Espatula

e Papel filtro cualitativo vy
cuantitativo.

e Bureta graduada de 25 ml.

e Embudos

e Balones aforados de 250 y 100
ml

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION



4.1. Resultados

4.1.1 Resultados del Analisis de Varianza de las variables a estudiar.

En el Anexo 2 se reportan los valores de cada indicador de las cualidades, bromatoldgicas,

reoldgicas, proximales y sensoriales en las respectivas determinaciones de las variables.

Cuadro 17: Anélisis de Varianza con respecto a la Acidez

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Raz6n-F Valor-P
Réplicas 0,000158333 2 0,0000791667 0,17 0,8451
Efectos Principales

Factor A 0,158437 1 0,158437 340,81 0,0000
Factor B 0,00120417 1 0,00120417 2,59 0,1298
Factor C 0,0009375 1 0,0009375 2,02 0,1775
Interacciones

AB 0,000704167 1 0,000704167 1,51 0,2387
AC 0,00000416667 1 0,00000416667 0,01 0,9259
BC 0,000104167 1 0,000104167 0,22 0,6433
ABC 0,0000375 1 0,0000375 0,08 0,7806
Residuos 0,00650833 14 0,000464881

Total 0,168096 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 2,05 ; N:24
Simbologia: CV= Coeficiente de Variacion ; Gl= Grados de Libertad; N: NUmero de unidades experimentales.
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

En el cuadro N°17 se detallan los valores del analisis de varianza (ADEVA) del acidez, con
un nivel de confianza al (p<0.05), se determind que existio diferencia significativa solo en
el factor A (Tipos de Semillas), en el factor B (Tipos de Vegétales), factor C (Tipos de
Edulcorante), las interacciones, AXB, AXC, BxC y AXBXC y réplicas no se hallo diferencia

significativa.

Cuadro 18: Anélisis de Varianza con respecto al pH

Fuente Suma de Cuadrados Gl  Cuadrado Medio Raz6n-F Valor-P
Réplicas 0,000233333 2 0,000116667 1,00 0,3927
Efectos Principales

Factor A 0,0704167 1 0,0704167 603,57 0,0000
Factor B 0,00481667 1 0,00481667 41,29 0,0000
Factor C 0,0054 1 0,0054 46,29 0,0000
Interacciones

AB 0,0000166667 1 0,0000166667 0,14 0,7111
AC 0,0726 1 0,0726 622,29 0,0000
BC 0,00106667 1 0,00106667 9,14 0,0091
ABC 0 1 0 0,00 1,0000
Residuos 0,00163333 14 0,000116667

Total 0,156183 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 0,24 ; N:24

Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

En el cuadro N°18 describe los valores del analisis de varianza (ADEVA), existi6 diferencia
estadistica, en el factor A (Tipos de Semilla), factor B (Tipos de Vegétales), factor C (Tipos
de Edulcorantes), interacciones AXC y BXC, no existi0 diferencia estadistica en las
interacciones AxB y AxBXC y réplicas.
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Cuadro 19: Analisis de Varianza con respecto a los °Brix

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Raz6n-F Valor-P
Réplicas 0,0433333 2 0,0216667 0,17 0,8448
Efectos Principales

Factor A 86,64 1 86,64 682,72 0,0000
Factor B 77,0417 1 77,0417 607,08 0,0000
Factor C 13,2017 1 13,2017 104,03 0,0000
Interacciones

AB 5,60667 1 5,60667 4418 0,0000
AC 0,166667 1 0,166667 1,31 0,2710
BC 0,135 1 0,135 1,06 0,3198
ABC 1,30667 1 1,30667 10,30 0,0063
Residuos 1,77667 14 0,126905

Total 185,918 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 2,28 ; N:24
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

Se detalla en el cuadro N° 19 los valores del analisis de varianza (ADEVA) con un nivel de
confianza al (p<0.05), se comprobé diferencia significativa, en el factor A (Tipos de
Semilla), factor B (Tipos de Vegétales), factor C (Tipos de Edulcorante), interacciones AxB

y AxXBXC, en las interacciones, AXC 'y BxC y réplicas no existié diferencia significativa.

Cuadro 20: Analisis de Varianza con respecto a la Viscosidad

Fuente Suma de Cuadrados Gl  Cuadrado Medio Razon-F Valor-P
Réplicas 12,1658 2 6,08292 0,02 0,9784
Efectos Principales

Factor A 4433,6 1 4433,6 15,98 0,0013
Factor B 147863, 1 147863, 532,79 0,0000
Factor C 1401,48 1 1401,48 5,05 0,0413
Interacciones

AB 2177,42 1 2177,42 7,85 0,0142
AC 0,735 1 0,735 0,00 0,9597
BC 131,602 1 131,602 0,47 0,5023
ABC 3132,74 1 3132,74 11,29 0,0047
Residuos 3885,32 14 277,523

Total 163038, 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 3,46 ; N:24
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

En el cuadro N°20 especifica los valores del anlisis de varianza (ADEVA) con un nivel de
confianza al (p<0.05), se verifico que existio diferencia estadistica en el factor A (Tipos de
Semilla), factor B (Tipos de Vegétales), factor C (Tipos de Edulcorante) en las interacciones
AXB y AxBX, no se encontré diferencia estadistica con respecto a las interacciones, AXC y

BxC vy las réplicas.
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Cuadro 21: Analisis de Varianza con respecto a la Fibra

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Raz6n-F Valor-P
Réplicas 0,0093 2 0,00465 0,98 0,3986
Efectos Principales

Factor A 10,2573 1 10,2573 2168,13 0,0000
Factor B 116,38 1 116,38 24599,72 0,0000
Factor C 0,0084375 1 0,0084375 1,78 0,2030
Interacciones

AB 4,851 1 4,851 1025,38 0,0000
AC 0,0009375 1 0,0009375 0,20 0,6630
BC 0,000204167 1 0,000204167 0,04 0,8384
ABC 0,0247042 1 0,0247042 5,22 0,0384
Residuos 0,0662333 14 0,00473095

Total 131,598 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 1,38 ; N:24
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

En el cuadro N°21 se describe los valores del andlisis de varianza (ADEVA) con un nivel de
confianza al (p<0.05), existio diferencia significativa en el factor A (Tipos de Semillas),
factor B (Tipos de Vegétales) e interacciones AxB y AxBXC, en el factor C (Tipos de

Edulcorante) e interacciones AXC, BXC vy las réplicas no existio diferencia significativa.

Cuadro 22: Analisis de Varianza con respecto a la Grasa

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
Réplicas 0,000833333 2 0,000416667 0,04 0,9609
Efectos Principales

Factor A 19,9838 1 19,9838 1918,44 0,0000
Factor B 0,0504167 1 0,0504167 4,84 0,0451
Factor C 0,000416667 1 0,000416667 0,04 0,8444
Interacciones

AB 0,0416667 1 0,0416667 4,00 0,0653
AC 0,00666667 1 0,00666667 0,64 0,4371
BC 0,015 1 0,015 1,44 0,2501
ABC 0,09375 1 0,09375 9,00 0,0096
Residuos 0,145833 14 0,0104167

Total 20,3383 23

Nivel de confianza p<0,05; CV: 7,12 ; N:24
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

Descripcion del cuadro N°22 sobre los valores obtenidos del analisis de varianza (ADEVA)
con un nivel de confianza al (p<0.05), se comprobd diferencia estadistica en el factor A
(Tipos de Semillas), factor B (Tipos de Vegétales) y en la interaccion AxBxC, no
presentaron diferencia estadistica en el factor C (Tipos de Edulcorantes), las interacciones

AXxB, AXCy BxC vy las réplicas.
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Cuadro 23: Analisis de Varianza con respecto a la Proteina

Fuente Suma de Cuadrados Gl  Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
Réplicas 0,0911083 2 0,0455542 0,01 0,9884
Efectos Principales

Factor A 128,02 1 128,02 32,70 0,0001
Factor B 0,0000375 1 0,0000375 0,00 0,9976
Factor C 0,133504 1 0,133504 0,03 0,8561
Interacciones

AB 1,7876 1 1,7876 0,46 0,5102
AC 11,6065 1 11,6065 2,96 0,1071
BC 1,1926 1 1,1926 0,30 0,5897
ABC 2,1301 1 2,1301 0,54 0,4729
Residuos 54,8034 14 3,91453

Total 199,765 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 10,57 ; N:24
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

En el cuadro N°23 especifican los valores del analisis de varianza (ADEVA) con un nivel
de confianza al (p<0.05), se determiné diferencia significativa en el factor A (Tipos de
Semillas), no se hall6 diferencia significativa en el factor B (Tipos de Vegétales), C (Tipos

de Edulcorantes), e interacciones AxB, AXC, BxC, AXBxC ni en las réplicas.

Cuadro 24: Analisis de Varianza con respecto a la Humedad

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
Réplicas 0,913033 2 0,456517 0,59 0,5664
Efectos Principales

Factor A 10,2051 1 10,2051 13,24 0,0027
Factor B 0,000704167 1 0,000704167 0,00 0,9763
Factor C 0,148837 1 0,148837 0,19 0,6671
Interacciones

AB 0,102704 1 0,102704 0,13 0,7206
AC 0,456504 1 0,456504 0,59 0,4544
BC 0,451004 1 0,451004 0,59 0,4570
ABC 0,329004 1 0,329004 0,43 0,5241
Residuos 10,7919 14 0,77085

Total 23,3988 23

Nivel de confianza p<0,05; CV: 1,10 ; N:24
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

Descripcion del cuadro N°24 sobre los valores obtenidos del analisis de varianza (ADEVA)
con un nivel de confianza al (p<0.05), existi6 diferencia estadistica en el factor A (Tipos de
Semillas), no hubo diferencia estadistica en el factor B (Tipos de Vegétales), factor C (Tipos

de Edulcorantes) e interacciones AxB, AXC ,BxC y AxBxC, ni replicas.
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Cuadro 25: Analisis de Varianza con respecto a la Ceniza

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
Réplicas 0,000325 2 0,0001625 0,77 0,4802
Efectos Principales

Factor A 0,000816667 1 0,000816667 3,89 0,0688
Factor B 0,0000166667 1 0,0000166667 0,08 0,7823
Factor C 0,00666667 1 0,00666667 31,73 0,0001
Interacciones

AB 0,01815 1 0,01815 86,38 0,0000
AC 0,00806667 1 0,00806667 38,39 0,0000
BC 0,0006 1 0,0006 2,86 0,1132
ABC 0,00806667 1 0,00806667 38,39 0,0000
Residuos 0,00294167 14  0,000210119

Total 0,04565 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 3,00 ; N:24

Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

En el cuadro N°25 se detallan los resultados obtenidos del andlisis de varianza (ADEVA)
con un nivel de confianza al (p<0.05), se constatd que existié diferencia significativa en el
factor C (Tipos de Edulcorante) en las interacciones AxB, AXC y AxBXxC, no se observo
diferencia significativa en el factor A (Tipos de Semilla), factor B (Tipos de Vegétales),

interaccion BxC vy las réplicas.

Cuadro 26: Anélisis de Varianza con respecto al Calcio.

Fuente Suma de Cuadrados Gl  Cuadrado Medio  Raz6n-F Valor-P
Réplicas 0,0000333333 2 0,0000166667 1,40 0,2791
Efectos Principales

Factor A 191,761 1 191,761 16107929,60 0,0000
Factor B 4,35202 1 4,35202 365569,40 0,0000
Factor C 1,20602 1 1,20602 101305,40 0,0000
Interacciones

AB 5,415 1 5,415 454860,00 0,0000
AC 4,26727 1 4,26727 358450,40 0,0000
BC 0,0160167 1 0,0160167 1345,40 0,0000
ABC 0,015 1 0,015 1260,00 0,0000
Residuos 0,000166667 14  0,0000119048

Total 207,033 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 0,02 ; N:24

Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

Descripcion del cuadro N°26 se especifican los resultados obtenidos del analisis de varianza
(ADEVA) se determind diferencia estadistica en el factor A (Tipos de Semilla), factor B
(Tipos de Vegétales), factor C (Tipos de Edulcorante) en la interaccione AxB, AXC, BxCy

AXBXC, no existio diferencia estadistica en las réplicas.
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Cuadro 27: Analisis de Varianza con respecto a la Energia.

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
Réplicas 0,0220083 2 0,0110042 2,61 0,1091
Efectos Principales

Factor A 29,726 1 29,726 7038,72 0,0000
Factor B 0,372504 1 0,372504 88,20 0,0000
Factor C 0,158438 1 0,158438 37,52 0,0000
Interacciones

AB 0,136504 1 0,136504 32,32 0,0001
AC 0,352838 1 0,352838 83,55 0,0000
BC 0,0630375 1 0,0630375 14,93 0,0017
ABC 0,567338 1 0,567338 134,34 0,0000
Residuos 0,059125 14 0,00422321

Total 31,4578 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 0,99 ; N:24

Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

En el cuadro N°27 se detallan los resultados obtenidos del andlisis de varianza (ADEVA),
se constatd que existio diferencia significativa en el factor A (Tipos de Semilla), factor B
(Tipos de Vegétales), factor C (Tipos de Edulcorante) en la interaccione AxB, AXC, BxC y

AxBxC, menos en réplicas no existio diferencia significativa.

Cuadro 28: Analisis de Varianza con respecto a la Solidos Totales

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Raz6n-F Valor-P
Réplicas 8,45692 2 4,22846 2,40 0,1271
Efectos Principales

Factor A 2,44482 1 2,44482 1,39 0,2586
Factor B 2,57415 1 2,57415 1,46 0,2469
Factor C 0,0468167 1 0,0468167 0,03 0,8729
Interacciones

AB 1,71735 1 1,71735 0,97 0,3404
AC 1,63282 1 1,63282 0,93 0,3522
BC 0,00481667 1 0,00481667 0,00 0,9591
ABC 0,000816667 1 0,000816667 0,00 0,9831
Residuos 24,6809 14  1,76292

Total 41,5595 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 0,02 ; N:24

Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

Descripcion del cuadro N°28 se especifican los resultados obtenidos del anlisis de varianza
(ADEVA) con un nivel de confianza al (p<0.05), se determin6 que no existio diferencia
estadistica en el factor A (Tipos de Semilla), factor B (Tipos de Vegétales), factor C (Tipos
de Edulcorante) ni en la interacciones AxB, AXC, BxC, AxBxC y replicas.
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Cuadro 29: Analisis de Varianza con respecto al Color

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
Réplicas 0,583333 2 0,291667 0,47 0,6365
Efectos Principales

Factor A 0,166667 1 0,166667 0,27 0,6136
Factor B 0,666667 1 0,666667 1,07 0,3192
Factor C 15 1 15 2,40 0,1436
Interacciones

AB 0,166667 1 0,166667 0,27 0,6136
AC 0,666667 1 0,666667 1,07 0,3192
BC 4,16667 1 4,16667 6,67 0,0217
ABC 0,666667 1 0,666667 1,07 0,3192
Residuos 8,75 14 0,625

Total 17,3333 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 16,94 ; N:24
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

En el cuadro N°29 se describen los resultados obtenidos del analisis de varianza (ADEVA)

con un nivel de confianza al (p<0.05), se comprobo diferencia significativa en la interaccion

BxC, no existio diferencias significativa en el factor A (Tipos de Semilla) factor B (Tipos

de Vegetal), factor C (Tipos de Edulcorante), las interaccione AxB, AXC, AXBXC y réplicas.

Cuadro 30: Anélisis de Varianza con respecto al Aroma

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
Réplicas 0,0833333 2 0,0416667 0,15 0,8630
Efectos principales

Factor A 0,375 1 0,375 1,34 0,2663
Factor B 1,04167 1 1,04167 3,72 0,0742
Factor C 2,04167 1 2,04167 7,30 0,0172
Interacciones

AB 1,04167 1 1,04167 3,72 0,0742
AC 1,04167 1 1,04167 3,72 0,0742
BC 0,375 1 0,375 1,34 0,2663
ABC 0,0416667 1 0,0416667 0,15 0,7054
Residuos 3,91667 14 0,279762

Total 9,95833 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 10,16 ; N:24
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

Descripcion del cuadro N°30 se detallan los resultados obtenidos del analisis de varianza

(ADEVA) con un nivel de confianza al (p<0.05), se constaté que existio diferencia

estadistica en el factor C (Tipos de Edulcorante) no existi6 diferencias estadistica en el factor

A (Tipos de Semilla), factor B (Tipos de Vegetal), en las interacciones AxB, AXC, BxC,

AxBXC y las réplicas.

Cuadro 31: Analisis de Varianza con respecto a la Textura
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Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
Réplicas 0,0833333 2 0,0416667 0,11 0,8956
Efectos principales

Factor A 5,04167 1 5,04167 13,44 0,0025
Factor B 2,04167 1 2,04167 5,44 0,0351
Factor C 0,375 1 0,375 1,00 0,3343
Interacciones

AB 1,04167 1 1,04167 2,78 0,1178
AC 0,375 1 0,375 1,00 0,3343
BC 0,375 1 0,375 1,00 0,3343
ABC 0,375 1 0,375 1,00 0,3343
Residuos 5,25 14 0,375

Total 14,9583 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 12,35 ; N:24

Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

En el cuadro N°31 se especifican los resultados obtenidos del analisis de varianza (ADEVA)
con un nivel de confianza al (p<0.05), donde se comprobo que existio diferencia significativa
en el factor A (Tipos de Semilla) y factor B (Tipos de Vegétales) no existié diferencia
significativa en el factor C (Tipos de Edulcorante), en la interaccione AxB, AxC, BxC,
AxBXxC y las réplicas.

Cuadro 32: Analisis de Varianza con respecto al Sabor

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
Réplicas 0,333333 2 0,166667 1,00 0,3927
Efectos Principales

Factor A 0,166667 1 0,166667 1,00 0,3343
Factor B 0,666667 1 0,666667 4,00 0,0653
Factor C 0,666667 1 0,666667 4,00 0,0653
Interacciones

AB 0,166667 1 0,166667 1,00 0,3343
AC 0,166667 1 0,166667 1,00 0,3343
BC 0,666667 1 0,666667 4,00 0,0653
ABC 4,16667 1 4,16667 25,00 0,0002
Residuos 2,33333 14 0,166667

Total 9,33333 23

Nivel de confianza p<0,05; CV: 7,65 ; N:24

Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

Descripcion del cuadro N°32 se detallan los resultados obtenidos del analisis de varianza
(ADEVA) con un nivel de confianza al (p<0.05), se verifico que existi¢ diferencia estadistica
en la interaccion AxBxC, no existio diferencia significativa en el factor A (Tipos de Semilla),
factor B (Tipos de Vegétales), factor C (Tipos de Edulcorante), en las interacciones AxB,

AXC, BxC y réplicas.

Cuadro 33: Analisis de Varianza con respecto a la Aceptabilidad General
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Fuente Suma de Cuadrados Gl  Cuadrado Medio Raz6n-F Valor-P

Réplicas 0,0833333 2 0,0416667 0,06 0,9391
Efectos Principales

Factor A 0,166667 1 0,166667 0,25 0,6233
Factor B 0 1 0 0,00 1,0000
Factor C 0,666667 1 0,666667 1,01 0,3322
Interacciones

AB 0,166667 1 0,166667 0,25 0,6233
AC 0,166667 1 0,166667 0,25 0,6233
BC 0,666667 1 0,666667 1,01 0,3322
ABC 0,166667 1 0,166667 0,25 0,6233
Residuos 9,25 14  0,660714

Total 11,3333 23

Nivel de confianza p<0,05 ; CV: 16,82 ; N:24
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

En el Cuadro N°33 que representa los resultados obtenidos del analisis de varianza
(ADEVA) con un nivel de confianza al (p<0.05), se puede distinguir que en el factor A
(Tipos de Semilla), factor B (Tipos de Vegétales), factor C (Tipos de Edulcorante) en las
interacciones AxB, AXC, BXC, AXBXC y las réplicas no existio diferencia significativa.

4.1.2 Resultados con Respecto a los Analisis Microbiologicos

Se reportan los resultados obtenidos de los analisis microbiolégicos de cada indicador con

las respectivas variables como lo indica el anexo 2.

Cuadro 34: Resultados con Respecto a los Analisis Microbioldgicos

Factor A Factor B Factor C E.coli Aerobios Totales Mohosy Levadura
Chocho Remolacha Stevia 0 0 0
Chocho Remolacha Panela 0 0 0
Chocho Zapallo Stevia 0 0 0
Chocho Zapallo Panela 0 0 0
Quinua Remolacha Stevia 0 0 0
Quinua Remolacha Panela 0 0 0
Quinua Zapallo Stevia 0 0 0
Quinua Zapallo Panela 0 0 0

Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

En el Cuadro N°34 se describe los datos obtenidos con respecto a los factores en estudios
Factor A (Tipos de Semillas: Chocho y Quinua), Factor B (Tipos de Vegétales: Remolacha
y Zapallo) y Factor C (Tipos de Edulcorante: Estevia y Panela) dando como resultado que
no presenta contaminacion por microorganismos de E.Coli, Aerobios Totales, Mohos y

Levaduras en todos sus tratamientos y sus repeticiones.
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4.1.3 Resultados de las medias mediante la prueba de significacién de

Tukey de los Analisis Reologicos, Bromatoldgicos,

Fisicos—Quimicos y Sensoriales

4.1.3.1 Resultados con respecto al Factor A (Tipos de Semillas)

Proximal,

Gréfica N°01: Diferencia de medias entre semillas de Chocho y Quinua, mediante la prueba

de significacion de Tukey (p<0.05).1.- Acidez(DS); 2.- pH(DS); 3.- °Brix(DS);

4.-

Viscosidad (DS); 5.- Fibra(DS); 6.- Grasa(DS); 7.- Proteina(DS); 8.- Humedad(DS) ; 9.-
Calcio(DS); 10.- Energia(DS); 11.- Textura(DS); 12.- Ceniza; 13.- Sélidos Totales; 14.-
Color; 15.- Aroma; 16.- Sabor; 17.- Aceptabilidad General.
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Elaborado por: Carbajal, C. (2016).

ACEPTABILIDAD GENERAL

En la grafica N°01 de las medias de Tukey (p<0.05) se constatd que existio diferencia
significativa en: pH se obtuvo el resultado més alto en aop (chocho) (4,49) y el més bajo en a;
(quinua) (4,38), en Acidez teniendo el valor mayor en a: (quinua) (1,13%) y el valor menor
en ag (chocho) (0,97%), en °Brix se determind en ao (chocho) (17,54%) y dandonos en a;
(quinua) (13,74%) el menor resultado, en viscosidad se hall6 el valor méas alto en ag (chocho)
(469,38 Cp) y el mas bajo en ax (quinua) (467,20 Cp), en fibra encontrandose en a: (quinua)
(5,72 %) y el resultado menor en ao (chocho) (4,41%), en grasa se determind el valor mas
elevado en ao (chocho) (2,35%) y el menor en a; (quinua) (0,52 %), en proteina se determind
en ap (chocho) (21,03%) y el menor porcentaje de proteina en ai (quinua) (16,41 %), en
humedad el resultado mayor se lo adquirio de ao (chocho) (80,22%) y el bajo en a1 (quinua)
(78,91%), en calcio se establecid en a: (quinua) (23,15%) el porcentaje mas elevado y ao
(chocho) (17,49 %) fue el de menor porcentaje, en energia se hallé la mayor cantidad de
Kilocalorias en ao (chocho) (7,69 Kcal) y la menor cantidad de Kilocalorias en a: (quinua)
(5,47 Kcal), en textura se obtuvo el resultado mayor ao (chocho) (5,42) y el menor en a;
(quinua) (4,50). Mientras que en las variables Ceniza, S6lidos Totales, Color, Aroma, Sabor

y Aceptabilidad General no presentaron diferencias significativas entre los niveles ag y as.
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41.3.2

Resultados con respecto al Factor B (Tipos de Vegétales)

Grafica N°02: Diferencia de medias entre semilla de Chocho y Quinua, Prueba de
significacion de Tukey (p<0.05).1.- Acidez; 2.-pH (DS); 3.- °Brix (DS); 4.- Viscosidad (DS);
5.- Fibra (DS); 6.- Grasa (DS); 7.- Proteina (DS); 8.- Humedad (DS); 9.- Calcio (DS); 10.-
Energia (DS); 11.- Textura (DS); 12.- Ceniza; 13.- Solidos Totales; 14.- Color; 15.- Aroma;

16.- Sabor; 17.- Aceptabilidad General.
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Elaborado por: Carbajal, C. (2016).

ACEPTABILIDAD GENERAL

En la grafica N°02 de las medias de Tukey (p<0.05) se establecié que existié diferencia
significativa en: pH se hallé el valor mas alto en by (zapallo) (4,45) y el menor en bo
(remolacha) (4,42), en °Brix el resultado mayor en bo (remolacha) (17,54%) y resultado méas
bajo en b1 (zapallo) (4,45), en viscosidad se obtuvo en b (559,28 Cp) y en bo (remolacha)
(402,30 Cp) el valor menor, en fibra encontrandose con un porcentaje alto en bo (remolacha)
(7,26 %) y un porcentaje bajo en b (zapallo) (2,86%), en Grasa se obtuvo en bz (zapallo)
(1,48%) y en bo (remolacha) (1,39 %) que fue el porcentaje menor, en calcio el valor méas
alto se presento en by (zapallo) (20,75%) y el menor en bo (remolacha) (19,89%),en energia
se encontré mayor cantidad de Kilocalorias en by (zapallo) (6,70 Kcal) y menor cantidad de
Kilocalorias en bo (remolacha) (6,45 Kcal), en Textura se obtuvo en b (remolacha) (5,25)
el resultado menor se encontr6 en by (zapallo) (4,67). Mientras que en las variables Acidez,
Proteina, Humedad, Ceniza, Solidos Totales, Color, Aroma, Sabor y Aceptabilidad General

no presentaron diferencias significativas entre los niveles bo y b
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41.3.3

Resultados con respecto al Factor C (Tipos de Edulcorantes)

Gréafica N°03: Diferencia de medias entre semilla de Chocho y Quinua, Prueba de
significacion de Tukey (p<0.05).1.- Acidez(DS); 2.-pH(DS); 3.- °Brix (DS); 4.- Viscosidad
(DS); 5.- Fibra(DS); 6.- Grasa(DS); 7.- Proteina (DS); 8.- Humedad (DS) ; 9.- Calcio (DS);
10.- Energia(DS);11.-Textura(DS);12.-Ceniza ;13.- Solidos Totales;14.- Color;15.- Aroma;

16.- Sabor; 17.- Aceptabilidad General.
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Elaborado por: Carbajal, C. (2016).

En la grafica N°03 de las medias de Tukey (p<0.05), se determind que existié diferencia
significativa en: °Brix obteniendo el resultado mas alto en c1 (panela) (16,38%) y el mas bajo
en co (estevia) (14,90%), en viscosidad se obtuvo en co(estevia) (488,43 Cp) el valor menor
en c1 (panela) (473,15Cp),en pH se constatd en co(estevia) (4,45) el valor mas elevado y en
c1 (panela) (4,42) el valor méas bajo, en calcio se constatd en co (estevia) (20,54%) y en c1
(panela) (20,10%) que fue el porcentaje mas bajo, en energia se hallé el resultado mayor en
c1 (panela) (6,66Kcal) y el resultado menor en co (estevia) (6,50 Kcal), en Textura se hallo
en o (estevia) (5,08) y en c1 (panela) (4,83) se obtuvo el resultado menor, en el anélisis de
ceniza se obtuvo el porcentaje méas elevado en c1 (panela) (0,50 %) y el menor en cq (estevia)
(5,08), en Aroma el resultado més alto en ci(panela) (5,50) y el resultado menor en co
(estevia) (5,08). Mientras que en las variables Acidez, Fibra, Grasa, Proteina, Humedad,
Soélidos Totales, Color, Sabor y Aceptabilidad General no presentaron diferencias

significativas entre los niveles co y C1.
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Cuadro N°35: Resultados con respecto a la prueba de significancia Tukey de los
analisis Fisicos- Quimicos, Reol6gicos, Bromatoldgicos y Proximal con
respecto a las interacciones AxB (Tipos de semillas x Tipos de

Vegeétales)
Acidez °Brix Viscosidad Fibra Grasa Proteina Calcio Energia Ceniza
FACTOR AxB (%) pH (%) (Cp) (%) (%) (%) (%) (Kcal) (%)
Quinua  Zapallo 114 B 439 B 1147 A 5822 C 306 B 061 B 1614 A 2310 C 567 B 051 B
Quinua  Remolacha 112 B 437 A 1602 B 37918 A 837 D 04 A 1669 A 2320 D 527 A 045 A
Chocho  Remolacha 097 A 447 C 188 C 42542 B 616 C 23 C 2076 B 1659 A 764 C 052 B
Chocho _ Zapallo 097 A 45 D 1623 B 56365 C 266 A 23 C 213 B 1839 B 774 C 046 A

Nivel de confianza p<0,05
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

Descripcion del cuadro N°35 se especifican los valores de Tukey al (p<0.05), se constatd
que existio diferencia significativa en: Acidez, encontrando el resultado mayor en alb0
(1,12%) (Quinua x Remolacha) y albl (1,14%) (Quinua x Zapallo) mientras que el mas bajo
se encontrd en a0b0 (0,97%) (Chocho x Remolacha) y aObl (0,97%) (Chocho x Zapallo).

En pH el resultado mayor se hall6 en a0Obl (4,50%) (Chocho x Zapallo) mientras que el
resultado menor fue de alb0 (4,37%) (Quinua x Remolacha).

Con respecto a los °Brix se obtuvo el resultado mayor en a0b0 (18,85%) (Chocho x

Remolacha) y a su vez el menor en albl (11,47%) (Quinua x Zapallo).

En Viscosidad se obtuvo los resultados mayores en aObl (563,35Cp) (Chocho x Zapallo)
y albl (555,22Cp) (Quinua x Zapallo), y el menor en alb0 (379,18Cp) (Quinua X

Remolacha).

En Fibra se hall6 el resultado mayor en alb0 (8,37%) (Quinua X Remolacha), mientras

que el menor en aObl1 (2,66%) (Chocho x Zapallo).

En Grasa se encontro los resultados mayores en aObl (2,35%) (Chocho x Zapallo) y aOb0
(2,34%) (Chocho x Remolacha) mientras que el menor en alb0 (0,43%) (Quinua X
Remolacha).

En Proteina los resultados mayores presentaron en aObl (21,30%) (Chocho x Zapallo) y
a0b0 (20,76%) (Chocho x Remolacha) y los valores menores en albl (16,14%) (Quinua x
Zapallo) y alb0 (16,69%) (Quinua x Remolacha).

En Calcio el resultado mayor se presentd en alb0 (23,20%) (Quinua x Remolacha) mientras
el menor en a0b0 (16,59%) (Chocho x Remolacha).En Energia los resultados mayores en
albl (7,74 Kcal) (Chocho x Zapallo) y aOb0 (7,64 Kcal) (Chocho x Remolacha) y menor
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en alb0 (5,27 Kcal) (Quinua x Remolacha).En Ceniza los resultados mayores en albl
(0,51%) (Quinua x Zapallo) y aOb0 (0,52%) (Chocho x Remolacha) y a su vez los menores
en alb0 (0,45%) (Quinua x Remolacha) y aOb1 (0,46%) (Chocho x Zapallo). Mientras que
en las variables Humedad y Sélidos totales no presentaron diferencias significativas entre

las interacciones.

Cuadro N°36: Prueba de significancia Tukey de los andlisis Sensoriales con respecto a
las interacciones AxB (Tipos de semillas x Tipos de Vegétales)

FACTOR AxB Textura
Quinua Zapallo 4,00 A
Quinua Remolacha 5,00 AB
Chocho Remolacha 5,50 B
Chocho Zapallo 5,33 B

Nivel de confianza p<0,05
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

En el cuadro N°36 se especifican los valores de Tukey al (p<0.05), existio diferencia
significativa en: Textura, encontrando el resultado mayor en aOb0 (5,50) (Chocho X
Remolacha) y a0b0 (5,33) (Chocho x Zapallo) el resultado menor se encontr6 en albl (4,00)
(Quinua x Zapallo). Mientras que en las variables Color, Aroma, Sabor y Aceptabilidad

General no presentaron diferencias significativas entre las interacciones.

CuadroN°37: Resultados prueba de significancia Tukey de los andlisis Fisicos-
Quimicos, Reoldgicos, Bromatoldgicos y Proximal con respecto a las

interacciones AXC (Tipos de semillas x Tipos de edulcorantes)

FACTOR AxC Acidez pH °Brix Viscosidad Fibra Grasa Proteina Calcio Energia Ceniza
(%) (%) (Cp) (%) (%) (%) (%) (Kcal) (%)
Quinua  Stevia 113 B 434 A 1292 A 47502 AB 574 B 053 A 1703 AB 2379 D 567 B 048 B
Quinua Panela 1,14 B 4,42 B 14,57 B 45938 A 5,69 B 051 A 1579 A 22,50 C 543 A 048 AB
Chocho  Stevia 096 A 45 C 1698 C 50185 B 442 A 233 B 2026 BC 1730 A 764 C 045 A
Chocho Panela 098 A 442 B 1820 D 48692 AB 440 A 237 B 2180 C 1769 B 774 C 052 C

Nivel de confianza p<0,05
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

Descripcion del cuadro N°37 especifican los resultados de Tukey al (p<0.05). Existio
diferencia significativa con respecto a la: Acidez, encontrando el resultado mayor en alcl
(1,14%) (Quinua x Panela) y alcO (1,13%) (Quinua x Estevia) mientras que el resultado
menor se encontrd en a0c0 (0,96%) (Chocho x Estevia) y aOcl (0,98%) (Chocho x Panela).

En pH el resultado mayor se hall6 en a0c0 (4,56) (Chocho x Estevia) mientras que el

resultado menor fue de alcO (4,34) (Quinua x Estevia).
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Con respecto a los °Brix se obtuvo el resultado mayor en a0Ocl (18,20%) (Chocho x Panela)
y a su vez el resultado menor en alc0 (12,92%) (Quinua X Estevia).

En Viscosidad se obtuvo los resultados mayores en a0c0 (501,85Cp) (Chocho x Estevia),

y el resultado menor en alcl (459,38Cp) (Quinua x Panela).

En Fibra se halld los resultados mayores en alcl (5,69%) (Quinua x Panela) y alcO
(5,74%) (Quinua x Estevia), mientras que los resultados menores en aOc1 (4,40%) (Chocho
x Panela) y a0c0 (4,42%) (Chocho x Estevia).

En Grasa se encontro los resultados mayores en a0Ocl (2,37%) (Chocho x Panela) y a0c0
(2,33%) (Chocho x Estevia) mientras que el resultado menor en alcl (0,51%) (Quinua X
Panela) y alc0 (0,53%) (Quinua x Estevia).

En Proteina el resultado mayor se presentdé en a0Ocl (21,80%) (Chocho x Panela) y el

resultado menor en alcl (15,79%) (Quinua x Panela).

En Calcio el valor resultado mayor en alcO (23,79%) (Quinua x Estevia) mientras el

resultado menor en a0c0 (17,30%) (Chocho x Estevia).

En Energia los resultados mayores en aOcl (7,74 Kcal) (Chocho x Panela) y a0c0 (7,64

Kcal) (Chocho x Estevia) y el resultado menor en alcl (5,43 Kcal) (Quinua x Panela).

En Ceniza el resultado mayor aOcl (0,52%) (Chocho x Panela) y a su vez el resultado menor
en a0c0 (0,45%) (Chocho x Estevia). Mientras que en las variables Humedad y Sélidos

totales no presentaron diferencias significativas entre las interacciones.

Cuadro N°38: Prueba de significancia Tukey de los analisis Sensoriales con respecto a

las interacciones AxC (Tipos de semillas x Tipos de edulcorantes)

FACTOR AxC Textura Aroma
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Quinua Estevia
Quinua Panela
Chocho Estevia
Chocho Panela

4,50
4,50
5,67
5,17

> W > >

4,83
5,83
5,00
5,17

AB
AB

Nivel de confianza p<0,05
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

Descripcion del cuadro N°38 especifican los resultados de Tukey al (p<0.05), existio

diferencia significativa en: Textura, encontrando el resultado mayor en a0cO (5,67) (Chocho

x Estevia) mientras que los resultados menores se encontraron en alcl (4,50) (Quinua X

Panela) y alc0 (4,50) (Quinua x Estevia).En Aroma encontrando el resultado mayor en alcl

(5,83) (Quinua x Panela) mientras que los resultados menores se encontraron en y alc0

(4,83) (Quinua x Estevia).Mientras que en las variables Color, Sabor y Aceptabilidad

General no presentaron diferencias significativas entre las interacciones.
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Cuadro N°39: Prueba de significancia Tukey de los analisis Fisicos- Quimicos,
Reoldgicos y Bromatoldgicos Proximal con respecto a las interacciones
BxC (Tipos de Vegétales x Tipos de edulcorantes)

pH °Brix Viscosidad Fibra Grasa Calcio Energia Ceniza
FACTOR BxC (%) (Cp) (%) (%) (%) (Kcal) (%)
. 447 B 13,03 A 56458 B 288 A 145 A 21,00 D 657 B 046 A

Zapallo Estevia
441 A 18,10 D 39232 A 724 B 137 A 19770 A 648 AB 049 BC

Remolacha  Panela
. 443 A 16,77 C 41228 A 729 B 141 A 20,09 B 642 A 047 AB

Remolacha  Estevia
443 A 14,67 B 55398 B 284 A 151 A 20,50 C 684 C 051 C

Zapallo Panela

Nivel de confianza p<0,05
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

En el cuadro N°39 se especifican los resultados de Tukey al (p<0.05). Existi6 diferencia
significativa con respecto a : Viscosidad se obtuvo los resultados mayores en b1c0 (554,58
Cp) (Zapallo x Estevia) y blcl (553,98 Cp) (Zapallo x Panela), los resultados menores se
obtuvieron en b0cl (392,32 Cp) (Remolacha x Panela), bOcO (412,28 Cp) (Remolacha x

Estevia).

En pH el resultado mayor se hall6 en blcO (4,47) (Zapallo x Estevia) mientras que el
resultado menor fue de bOcl (4,41) (Remolacha x Panela), bOcO (4,43) (Remolacha x
Estevia) y blcl (4,43) (Zapallo x Panela).

Con respecto a los °Brix se obtuvo el resultado mayor en bOcl (18,10%) (Remolacha x

Panela) y a su vez el resultado menor en b1c0 (13,03%) (Zapallo x Estevia).

En Fibra se hall6 los resultados mayores en bOcl (7,24%) (Remolacha x Panela), b0c0
(7,29%) (Remolacha x Estevia), mientras que los resultados menores en b1cO (2,88%)
(Zapallo x Estevia) y blcl (2,84%) (Zapallo x Panela).

En Calcio el resultado mayor se presentd en b1c0 (21,00%) (Zapallo x Estevia) mientras el

resultado menor en b0Ocl (19,70%) (Remolacha x Panela).

En Energia el resultado mayor en blcl (6,84 Kcal) (Zapallo x Panela) y el resultado menor
en b0cO (6,42 Kcal) (Remolacha x Estevia).En Ceniza el resultado mayor blcl (0,51%)
(Zapallo x Panela) y a su vez el resultado menor en (0,46%) (Zapallo x Estevia). Mientras
que en las variables Acidez, Grasa, Proteina, Humedad y Sélidos totales no presentaron

diferencias significativas entre las interacciones.
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Cuadro N° 40: Prueba de significancia Tukey de los analisis Sensoriales con respecto
a las interacciones BXC (Tipos de Vegétales x Tipos de edulcorantes)

FACTOR BxC Color Aroma

Remolacha Estevia 5,17 B 4,83 A
Remolacha Panela 3,83 A 5,83 B
Zapallo Estevia 4,67 AB 5,00 AB
Zapallo Panela 5,00 AB 5,17 AB

Nivel de confianza p<0,05
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

El cuadro N°40 especifica los resultados de Tukey al (p<0.05).Existi6 diferencia
significativa con respecto al: Color, encontrando el resultado mayor en b0cO (5,17)
(Remolacha x Estevia) el resultado menor se encontré en bOcl (3,83) (Remolacha x
Panela).En Aroma encontrando en bOcl (5,83) (Remolacha x Panela) mientras que el
resultado menor se lo obtuvo en b0c0 (4,83) (Remolacha x Estevia).En las variables Textura,
Sabor y Aceptabilidad General no presentaron diferencias significativas entre las

interacciones.
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Cuadro N°41: Prueba de significancia Tukey de los andlisis Fisicos- Quimicos, Reoldgicos y Bromatoldgicos Proximal con respecto a
las interacciones AxBXC (Tipos de semillas x Tipos de Vegétales x Tipos de edulcorantes)

Acidez pH °Brix Viscosidad Fibra Grasa Proteina Calcio Energia Ceniza

FACTOR AxBxC (%) (%) (Cp) (%) (%) (%) (%) (Kcal) (%)
Chocho  Zapallo Estevia 09 A 458 E 1573 CD 579,90 C 270 A 237 © 20,61 ABC 1820 C 7,64 E 044 AB
Chocho  Zapallo Panela 0,46 B 443 C 18,36 D 546,80 (© 261 A 233 C 22,00 C 18,59 D 7,84 F 0,48 C
Chocho  Remolacha Estevia 096 A 454 D 18,03 E 423,80 B 614 C 228 © 1991 ABC 1639 A 7,34 D 047 BC
Chocho  Remolacha Panela 097 A 441 C 1967 F 427,03 B 618 C 240 © 21,60 BC 16,79 B 7,95 F 056 D
Quinua  Zapallo Estevia 114 B 43 B 10,33 A 549,27 C 3056 B 053 AB 1624 AB 2379 G 5,50 B 048 C
Quinua  Zapallo Panela 115 B 443 C 1260 B 561,17 C 307 B 068 B 16,04 AB 22,40 E 5,83 C 053 D
Quinua  Remolacha Estevia 111 B 432 A 1550 © 400,77 AB 843 D 053 AB 17,83 ABC 23,79 G 5,51 B 047 BC
Quinua  Remolacha Panela 1,12 B 441 Cc 16,53 D 357,60 A 8,31 D 033 A 15,54 A 22,60 F 5,02 A 0,42 A

Nivel de confianza p<0,05
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)
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El cuadro N°41 especifican los resultados de Tukey al (p<0.05). Existio diferencia
significativa con respecto a la: Acidez, el valor més alto se lo encontré en alb0cO (1,11%)
(Quinua x Remolacha x Estevia), alb0cl (1,12%) (Quinua x Remolacha x Panela), alb1cO
(1,14%) (Quinua x Zapallo x Estevia), alblcl (1,15%) (Quinua x Zapallo x Panela),
mientras que los valores mas bajos en aOb1c0 (0,48%) (Chocho x Zapallo x Estevia), aOblcl
(546,80 Cp) (Chocho x Zapallo x Panela), aOb0c1l (2,40%) (Chocho x Remolacha x Panela),
a0b0c0 (2,28%) (Chocho x Remolacha x Estevia) .

Con respectd al pH se obtuvo el valor mas alto en aOblcO (4,58) (Chocho x Zapallo x
Estevia) y asu vez el méas bajo en alb0cO0 (4,32) (Quinua x Remolacha x Estevia). En °Brix
se obtuvo el resultado mayor en a0ObOcl (19,67%) (Chocho x Remolacha x Panela) y a su
vez el menor en albl1c0 (10,33%) (Quinua x Zapallo x Estevia).

En Viscosidad se obtuvo en aOblcO (579,90 Cp) (Chocho x Zapallo x Estevia), aOblcl
(546,80 Cp) (Chocho x Zapallo x Panela), alb1c0 (549,27 Cp) (Quinua x Zapallo x Estevia),
alblcl (561,17 Cp) (Quinua x Zapallo x Panela), el resultado menor se determind en albOcl
(357,60 Cp) (Quinua x Remolacha x Panela).En Fibra se hall6 los valor més altos en alb0cO
(8,43%) (Quinua x Remolacha x Estevia), alb0cl (8,31%) (Quinua x Remolacha x Panela),
los valores maés bajo en aOb1c0 (2,70%) (Chocho x Zapallo x Estevia), aOblcl (2,61%)

(Chocho x Zapallo x Panela).

En Grasa se obtuvieron los valores mas elevados en aOb1c0 (2,70%) (Chocho x Zapallo x
Estevia), aOblcl (2,33%) (Chocho x Zapallo x Panela), aObOcl (2,40%) (Chocho x
Remolacha x Panela), aOb0c0 (2,28%) (Chocho x Remolacha x Estevia) mientras que el
valor més bajo se lo obtuvo en alb0cl (0,33%) (Quinua x Remolacha x Panela).

En Proteina el valor méas alto se encontrd en aOblcl (22,00%) (Chocho x Zapallo x Panela)
y el valor mas bajo selo obtuvo en alb0cl (15,54%) (Quinua x Remolacha x Panela).

En Calcio se presentaron en alb0cO (23,79%) (Quinua x Remolacha x Estevia) y alb1cO
(23,79%) (Quinua x Zapallo x Estevia) se presentaron los valores méas bajo en a0Ob0cO
(16,39%) (Chocho x Remolacha x Estevia).

En Energia los valores mas altos en aOblcl (7,84 Kcal) (Chocho x Zapallo x Panela),
a0b0cl (7,95 Kcal) (Chocho x Remolacha x Panela) y el valor mas bajo alb0cl (5,02 Kcal)

(Quinua x Remolacha x Panela).
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En Ceniza los valores més altos se encontraron en a0Ob0c1 (0,56%) (Chocho x Remolacha x
Panela) y alblcl (0,53%) (Quinua x Zapallo x Panela) a su vez el valor mas bajos en alb0cl
(15,54%) (Quinua x Remolacha x Panela). Mientras que en las variables de Humedad y

Solidos totales no presentaron diferencias significativas entre las interacciones.

Cuadro N°42: Prueba de significancia Tukey de los analisis Sensoriales con respecto
a las interacciones AXBxC (Tipos de semilla x Tipos de vegetal x
Tipos de edulcorante)

FACTOR Ax BxC Textura Sabor

Chocho Zapallo Estevia 5,33 AB 4,67 A
Chocho Zapallo Panela 5,33 AB 6,00 B
Chocho Remolacha Estevia 6,00 B 6,00 B
Chocho Remolacha Panela 5,00 AB 5,00 AB
Quinua Zapallo Estevia 4,00 A 5,00 AB
Quinua Zapallo Panela 4,00 A 5,00 AB
Quinua Remolacha Estevia 5,00 AB 5,00 AB
Quinua Remolacha Panela 5,00 AB 6,00 B

Nivel de confianza p<0,05
Elaborado por: Carbajal, C. (2016)

Descripcion del cuadro N°42 especifican los resultados de Tukey al (p<0.05). Existio
diferencia significativa con respecto a la: Textura, encontrando el valor méas alto en aOb0cO
(6,00) (Chocho x Remolacha x Estevia) los valores méas bajo se encontrd en alblcO (4,00)
(Quinua x Zapallo x Estevia) y alblcl (4,00) (Quinua x Zapallo x Panela).En Sabor los
resultados mas elevados en aOblcl (6,00) (Chocho x Zapallo x Panela), aOb0cO (6,00)
(Chocho x Remolacha x Estevia) y alb0c1 (6,00) (Quinua x Remolacha x Panela) mientras
que el valor mas bajo se lo obtuvo en aOb1c0 (4,67) (Chocho x Zapallo x Estevia). Mientras
que en las variables Color, Aroma y Aceptabilidad General no presentaron diferencias

significativas entre las interacciones.

4.1.4 Balance de materia de la elaboracion de yogurt a base de semilla de
quinua en mezcla con remolacha y endulzada con estevia
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Materia prima

(Chenopodium quinoa)

!

Quinua (2,500 ¢) —pl

RECEPCION

7,77%
(2,500 g) 7,77%
Agua (5,000 0)  epr REMOJO
15,53%
(7,500 g) 23,30%
FILTRADO —
1 (5,650 g) 17,55%
Agua (3,6500) LAVADO —
11,34%
(5,820 g) 18,08 %
Agua (3,1309) .
9,72% — PRE-COCCION .
l (6,940 g) 21,56%
Agua (3,6109) _ COCCION L,
11,22%
(9,320 q) 28,96%
Leche entera (9,320 9) MEZCLADO
28,96%
(18,640 g) 57,92%
PASTEURIZACION  |—»
(18,390 q) 57,14%
Fermento (0,121g) = INOCULACION
0,37%

1 (18,511 1) 57,51%

O

(18,511 1) 57,51%

FERMENTACION

Agua (1,850 g)
5,75%

Agua (3,48009)
10,81%

Evaporacion de Agua
(2,0109) 6,24%

Evaporacion de Agua
(1,230 g) 3,82%

Evaporacion de Agua
(0,250 g) 0,78%
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1 (18,511 0) 57.51%

ENFRIAMIENTO

(18,511 0) 57,51%

\ 4

Remolacha (4,597 g) 14,28% BATIDO
Estevia (0,2579) 0,80%

(23,365 g) 72,59%

ENVASADO

(23.365 0) 72.59%

ETIQUETADO

(23,365 g) 72,59%

\ 4

ALMACENAMIENTO

!

(23,365 g) 72,59%

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).

4.1.5 Rendimiento

Materia Prima Cantidad Porcentaje P F

Quinua 2,500g 7,77% R=—x100

Agua 15,390g 47 82% p.1

Leche 9,320g 28,96% 23,365 g.
Fermento 0,121g 0,37% R = m * 100%
Remolacha 4,597¢ 14,28% ’ '

Estevia 0,257¢ 0,80% R = 72.59 9

Total (P.I) 32,185¢g 100% e

Elaborado por: Carbajal, C. (2016).
4.2  Discusion

4.2.1 Discusion de Resultados
4.2.1.1 Con Respecto las Variedades de Semilla (Factor A)
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De acuerdo a los resultados del Factor A (Variedades de semilla), se determinaron los

resultados de:

Acidez de 0,97% (ao) (Chocho) a 1,13% (a1) (Quinua), estos son superiores a (0,63%),
reportado por Fonseca P. et at., (2014) en su estudio elaboracién de una bebida fermentada
a partir del suero de leche que incorpora Lactobacillus acidophilus y Streptococcus
thermophilus debido que se utilizé leche entera por lo cual se generé mas acido lactico y
cumple con lo establecido de (0,60%) por la FAO, (2003) ,Norma del CODEX STAN 243-
2003.

En pH se obtuvo en 4,49 (ao) (Chocho) y 4,38 (a1) (Quinua) estos resultados obtenidos son
inferiores a (4,6 a 5,0) reportado por Reyes J. & Ludefia F., (2015) en su investigacién de
evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas y sensoriales de un yogur
elaborado con sucralosa y estevia, esto es debido al tiempo de fermentacién que aplica el

investigador que es por un lapso de 3 horas por lo cual no hubo mayor descenso del pH.

En °Brix se halldé en 17,54% (ag) (Chocho) y 13,74 % (a1) (Quinua), estos resultados
encontrados estan dentro de (12.13% - 18,20%) reportados por Reyes & Ramirez, (2015)
en su estudio de elaboracion de un yogurt afiadiéndole microcapsulas de acidos grasos

Omega 3 y evaluacién de sus propiedades fisicoguimicas.

En viscosidad se determind en 469,38 Cp (ao) (Chocho) y 467,20 Cp (a1) (Quinua), estos
resultados se encuentran dentro del rango (305 Cp — 8°Brix) ya que van en relacion de los
solidos solubles esto fue reportado por Quicazan et al., 2001 en su investigacion sobre la
utilizacion de un cultivo lactico para la fermentacion de una yogurt de soya esto se da en

funcién a los °Brix por lo cual si cumple con lo establecido.

Con lo referente a la fibra se obtuvo resultados de 4,41% (ao) Chocho y 5,72% (a1) (Quinua),
estos son superiores a (2,12% y 2,43%) que los reportados por Ramirez A. & Ruiz J., (2014)
en su estudio de elaboracion de yogurt firme bajo en calorias con inulina y harina de guayaba
(Psidium guajava L.) como saborizante debido a que utilizd materia prima con bajo

contenido de fibra y en la investigacion actual se utiliza materia prima muy rica en fibra.
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Con respecto a la grasa se obtuvo en 2,35% (ao) Chocho y 0,52% (a1) (Quinua), estos son
inferiores al resultado (méaxima 3,0%) planteado por NORMA INEN 2608, (2012) sobre
Bebida de leche fermentada debido que el tipo de semillas utilizadas son de poco contenido

de grasa.

La proteina dioen 21,03% (ao) Chochoy 16,41% (a1) (Quinua), estos resultados cumplen
con lo establecido (minimo 2,9%) por DGN Mexicana , (2010) en la Normas Mexicas que
regulan las caracteristicas fisicoquimas del yogurt, debido que el tipo de semillas utilizada
son de alto contenido proteico.

En humedad se obtuvo resultados de 80,22% (ao) (Chocho) y 79,13% (a1) (Quinua), estos
son inferiores a (85.43 - 87.42%) reportados por Reyes & Ramirez, 2015 en su estudio de
elaboracion de un yogurt afiadiéndole microcépsulas de acidos grasos Omega 3 y evaluacion
de sus propiedades fisicoquimicas, esto es debido al que investigador aplico Omega 3 para
el enriquecimiento de sus caracteristicas y por lo cual se volvié un producto con mayor

cantidad de humedad.

En calcio se obtuvo resultados de 17,49% (ao) (Chocho) y 23,15% (a1) (Quinua), estos son
resultados menores (30%) que fueron reportados por Rinaldoni A. et al., 2011 en su
investigacion de obtencion por medio de ultrafiltracion un producto de soja y evaluar su
contenido de minerales esto es debido que la soja es un grano rico en calcio y utilizo

concentrados de la leche de soja.

En energia se hall6 7,69 Kcal (a0) Chocho y 5,47 Kcal (a1) (Quinua) estos resultados se
encuentran por debajo (93.5 Kcal/100 g yogur) de los reportados por Reyes J. & Ludefia
F.,(2015) en su investigacion de evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas,
microbioldégicas y sensoriales de un yogur elaborado con sucralosa y estevia porque se

aplicé mayores concentraciones de edulcorantes anteriormente mencionados por el autor.

En ceniza se obtuvieron resultados de 0,49% (ao) (Chocho) y 0,48% (a1) (Quinua), estos
resultados obtenidos son similares (0.48 + 0.02) a los reportados por Fonseca P. et at.,
(2014) en su investigacion sobre elaboracion de una bebida fermentada a partir del suero

de leche que incorpora Lactobacillus acidophilus y Streptococcus thermophilus.
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En lo referente a los So6lidos Totales se obtuvo en 19,78% (ap) (Chocho) y 20,42% (a1)
(Quinua) estos son superiores a (ST 12%.), lo expuesto por De La Cruz Huaman E. D. &
Ordofiez Gémez E. S., (2011) en su investigacion de produccién de yogurt endulzado con

un edulcorante natural esto es debido al tipo de leche que utilizo.

De acuerdo a los datos obtenidos en E. coli , Coliformes totales , mohos y levaduras no
presentaron contaminacién en las diferentes pruebas efectuadas para la determinacion de
cada uno de los microorganismos y se encuentran en rangos minimos de acuerdo a las
Normas NTE INEN 2395:2011 de Leches fermentadas indica que los rangos deben
encontrarse E. coli (<1) ,Coliformes totales (10 - 100) , mohos y levaduras (200 - 500) a su
vez cumplen con lo requerido de las normas internacionales (FAO , 2003) que hace
referencia a la Norma del CODEX (Para leches fermentadas - CODEX STAN 243-2003), a
su vez cumple lo establecido en (DGN , 2010) que nombra a las normas mexicanas Normas

Mexicas que regulan las caracteristicas fisicoquimas del yogurt.

Anadlisis sensoriales

En textura se establecio un valor de 5,42 en a,= (Chocho),mientras a,= (Quinua) obtuvo
un valor de 4,50 en una escala del 1 al 6, las respuestas del anélisis sensorial realizadas por
panelistas inexpertos similares a los establecidos por Salamanca G, & Montoya L, (2010),
en su investigacion sobre utilizacion del borojo para la obtencion de una bebida con gran
valor bioldgico, a diferencia que estos datos poseen una escala del 1 al 10 por lo cual se

considera que se encuentra entre (7,3) con lo referente a textura.

4.2.1.2  Con Respecto las Variedades de Vegétales (Factor B)

De acuerdo a los resultados del Factor B (Variedades de vegetales), se observd valores de
Acidez de 1,04% (bo) (Remolacha) a 1,06 % (b1) (Zapallo), estos son superiores a (0.85-

0.90%), reportado por Parra Huertas R. et al., (2011), en su estudio sobre la elaboraciéon de

89



una bebida lactea endulzada con edulcorantes naturales se evalué durante el tiempo de
incubacion el comportamiento fisicoquimico esto es debido a que se utilizé solo leche en el

proceso mientras que la investigacion lo enriquecié aiiadiendo los vegetales.

En pH se obtuvo en 4,42 (bo) (Remolacha) y 4,45 (b1) (Zapallo) estos valores obtenidos
son similares a (4,5) reportado por De La Cruz Huaman E. D. & Ordofiez Gémez E. S.,
(2011) en su investigacion de produccién de yogurt endulzado con un edulcorante natural
por que el tiempo de fermentacién que aplica el investigador es el mismo que se | aplico a

la investigacion.

En °Brix se hall6 en 17,43% (bo) (Remolacha) y 13,85 % (b1) (Zapallo), estos valores
encontrados estan dentro de (12.13% - 18,20%) reportados por Reyes & Ramirez, (2015)
en su estudio de elaboracion de un yogurt afiadiéndole microcépsulas de &cidos grasos
Omega 3 y evaluacion de sus propiedades fisicoquimicas.

En viscosidad se determin6 en 402,30 Cp (bo) (Remolacha) y 559,28 Cp (b1) (Zapallo),
estos valores son similares a (305 Cp — 8°Brix) ya que van en relacion de los solidos
solubles esto fue reportado por Quicazéan et al., 2001 en su investigacion sobre la utilizacion
de un cultivo lactico para la fermentacion de una yogurt de soya debido a que esto se da en

funcién a los °Brix por lo cual si cumple con lo establecido.

Con lo referente a la fibra se obtuvo valores de 7,26% (bo) (Remolacha) y 2,86% (b1)
(Zapallo), estos son superiores a (2,12% y 2,43%) que los reportados por Ramirez A. &
Ruiz J., (2014) en su estudio de elaboracion de yogurt firme bajo en calorias con inulina y
harina de guayaba (Psidium guajava L.) como saborizante esto se debe, por que en su

investigacion utilizo materia prima de poco contenido de fibra.

Con respecto a la grasa se obtuvo en 1,39% (bo) (Remolacha) y 1,48% (b1) (Zapallo), cumple
con lo establecido (yogurt semidesnatados, menor 2%) en [71] la Norma de calidad para
el yogur o yoghourt, esto es debido que los vegetales utilizados son de poco contenido de

grasa.
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La proteina dio en 18,72% (bo) (Remolacha) y 18,72% (b1) (Zapallo), estos valores
cumplen con lo establecido (minimo 2,9%) por DGN Mexicana , (2010) en la Normas
Mexicas que regulan las caracteristicas fisicoquimas del yogurt, debido que el tipo de

vegétales utilizada son de alto contenido proteico.

En humedad se obtuvo los valores de 79,56% (bo) (Remolacha) y 79,79% (b1) (Zapallo),
estos son inferiores a (85.43 - 8%) reportados por Reyes & Ramirez, (2015) en su estudio
de elaboracion de un yogurt afiadiéndole microcdpsulas de &cidos grasos omega 3 y
evaluacion de sus propiedades fisicoguimicas, esto es debido al que investigador aplico
Omega 3 para el enriquecimiento de sus caracteristicas y por lo cual se volvié un producto

con mayor cantidad de humedad.

En calcio se obtuvo valores de 19,89% (bo) (Remolacha) y 20,75% (b1) (Zapallo), estos
son valores menores (30%) que fueron reportados por Rinaldoni A. et al., 2011 en su
investigacion de obtencidn por medio de ultrafiltracion un producto de soja y evaluar su
contenido de minerales , la poca presencia de calcio en este estudio es debido a que la
remolacha y el zapallo carecen de contenido de calcio.

En energia se hall6 en 6,45 Kcal (bo) (Remolacha) y 6,70 Kcal (b1) (Zapallo) estos valores
se encuentran por debajo (93.5 Kcal/100 g yogur) de los reportados por Reyes J. & Ludefia
F.,(2015) en su investigacion sobre la evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldégicas y sensoriales de un yogur elaborado con sucralosay estevia, esto se debe

que el zapallo y ni la remolacha no son fuentes de contenido energético.

En ceniza se obtuvieron valores de 0,48% (bo) (Remolacha) y 0,48% (b1) (Zapallo), estos
valores obtenidos son similares (0.48 + 0.02) a los reportados por Fonseca P. et at., (2014),
en su investigacion sobre Elaboracién de una bebida fermentada a partir del suero de leche

que incorpora Lactobacillus acidophilus y Streptococcus thermophilus.

En lo referente a los Sélidos Totales se obtuvo en 19,78% (bo) (Remolacha) y 20,43% (ba)
(Zapallo) estos son superiores a (ST 12,71% y 13,23%) que fueron expuesto por Vasquez
V. et at., (2015) en su investigacion de Evaluacién de una bebida lactea utilizando leche de
cabra anadiéndole frutas como el mango y platano, por qué el tipo de leche que se utilizé

que menciono el autor influye directamente en la cantidad de Sélidos totales.
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De acuerdo a los datos obtenidos e n E. coli , Coliformes totales , mohos y levaduras no
presentaron contaminacién en las diferentes pruebas efectuadas para la determinacion de
cada uno de los microorganismos y se encuentran en rangos minimos de acuerdo a las
Normas INEN 2395:2011 indica que los rangos deben encontrarse E. coli (<1) ,Coliformes
totales (10 - 100) , mohos y levaduras (200 - 500) a su vez cumplen con lo requerido de las
normas internacionales FAO , (2003) que hace referencia a la Norma del CODEX STAN
243-2003, a su vez cumple lo establecido en DGN , (2010) que Normas Mexicas que

regulan las caracteristicas fisicoquimas del yogurt

Anadlisis sensoriales

En textura se estableci6é un valor de 5,42 en a,= (Chocho),mientras a,= (Quinua) obtuvo
un valor de 4,50 en una escala del 1 al 6, las respuestas del analisis sensorial realizadas por
panelistas inexpertos similares a los establecidos por Salamanca G, & Montoya L, (2010),
en su investigacion sobre Utilizacion del borojo para la obtencion de una bebida con gran
valor bioldgico, a diferencia que estos datos poseen una escala del 1 al 10 por lo cual se

considera que se encuentra entre (7,3) con lo referente a textura.

4.2.1.3  Con Respecto las VVariedades de Edulcorante (Factor C)

En cuanto al Factor C (Variedades de edulcorante), se determino valores de Acidez de 1,04
% (co) (Estevia) a 1,06% (c1) (Panela), estos son superiores a (0,63%), reportado por

Fonseca P. et at., (2014), en su estudio elaboracién de una bebida fermentada a partir del
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suero de leche que incorpora Lactobacillus acidophilus y Streptococcus thermophilus debido
que se utilizé leche entera por lo cual se generé mas acido lactico y cumple con lo
establecido de (0,60%) por FAOQO, (2003) Norma del CODEX (Para leches fermentadas -
CODEX STAN 243-2003).

En pH se obtuvo en 4,45 (co) (Estevia) y 4,42 (c1) (Panela) estos valores obtenidos son
inferiores a (4.6 a 5.0) reportado por Reyes J. & Ludefia F., (2015) en su investigacion de
evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas y sensoriales de un yogur
elaborado con sucralosa y estevia esto es debido al tiempo de fermentacion que aplica el

investigador que es por un lapso de 3 horas por lo cual no hubo mayor descenso del pH.

En °Brix se hall6 en 14,90% (co) (Estevia) y 16,38 % (c1) (Panela), estos valores encontrados
estan dentro de (12.13% - 18,20%) reportados por Reyes & Ramirez, (2015) en su estudio
de elaboraciéon de un yogurt afiadiendole microcdpsulas de acidos grasos omega 3 y

evaluacion de sus propiedades fisicoquimicas.

En viscosidad se determinG en 488,43 Cp (Co) (Estevia) y 473,15 Cp (c1) (Panela), estos
valores se encuentran dentro del rango (305 Cp — 8°Brix) ya que van en relacion de los
solidos solubles esto fue reportado por Quicazan et al., 2001 en su investigacion sobre la
utilizacion de un cultivo lactico para la fermentacion de una yogurt de soya, esto se da en

funcién a los °Brix por lo cual si cumple con lo establecido.

Con lo referente a fibra se obtuvo valores de 5,08% (co) (Estevia) y 5,04% (c1) (Panela),
estos son superiores a (2,12% Yy 2,43%) que los reportados por Ramirez A. & Ruiz J., (2014)
en su estudio de Elaboracion de yogurt firme bajo en calorias con inulina y harina de guayaba
(Psidium guajava L.) como saborizante la investigacion reportada tuvo bajo el contenido de

fibra por que utilizo materia prima de poco contenido de fibra para el estudio.

Con respecto a la grasa se obtuvo en 1,43% (co) (Estevia) y 1,44% (c1) (Panela), estos son
inferiores al valor (maxima 3,0%) planteado por NORMA INEN 2608, (2012) la Bebida

de leche fermentada debido que el tipo de edulcorantes utilizadas no contienen grasa.

La proteina dioen 18,65% (co) (Estevia) y 18,80% (c1) (Panela), estos valores cumplen

con lo establecido (minimo 2,9%) por DGN Mexicana,(2010) en la Normas Mexicas que
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regulan las caracteristicas fisicoquimas del yogurt debido que el tipo de edulcorantes
utilizados son de alto contenido proteico.

En humedad se obtuvo los valores de 79,13% (co) (Estevia) y 80,22% (c1) (Panela), estos
son inferiores a (85.43 - 87.42%) reportados por Reyes & Ramirez, (2015), en su estudio
de Elaboracion de un yogurt afiadiéndole microcapsulas de acidos grasos omega 3 y
evaluacion de sus propiedades fisicoquimicas esto es debido al que investigador aplico
Omega 3 para el enriquecimiento de sus caracteristicas y por lo cual se volvié un producto

con mayor cantidad de humedad.

En calcio se obtuvo valores de 20,54% (co) (Estevia) y 20,10% (c1) (Panela), estos son
valores menores (30%) que fueron reportados por Rinaldoni A. et al.,, 2011 en su
investigacion de obtencion por medio de ultrafiltracion un producto de soja y evaluar su
contenido de minerales esto es debido que la soja es un grano rico en calcio y utilizd
concentrados de la leche de soja.

En energia se hall6 en 6,50 Kcal (co) (Estevia) y 6,70 Kcal (c1) (Panela) estos valores se
encuentran por debajo (93.5 Kcal/100 g yogur) de los reportados por Reyes J. & Ludeda
F.,(2015) en su investigacion de evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas,
microbioldégicas y sensoriales de un yogur elaborado con sucralosay estevia esto se debe

que la stevia y ni la panela no son fuentes de alto contenido energético.

En ceniza se obtuvieron valores de 0,48% (co) (Stevia) y 0,48% (c1) (Panela), estos valores
obtenidos son similares (0.48 + 0.02) a los reportados por Fonseca P. et at., (2014) en su
investigacion sobre elaboracion de una bebida fermentada a partir del suero de leche que

incorpora Lactobacillus acidophilus y Streptococcus thermophilus.

En lo referente a los Solidos Totales se obtuvo en 20,15% (co) (Stevia) y 20,06% (c1)
(Panela) estos son superiores a (ST 12%.) lo expuesto por De La Cruz Huaman E. D. &
Ordoriez Gémez E. S., (2011) en su investigacion de produccion de yogurt endulzado con
un edulcorante natural, por qué el tipo de leche que se utilizé que menciono el autor influye

directamente en la cantidad de Sélidos totales.

De acuerdo a los datos obtenidos e n E. coli , Coliformes totales , mohos y levaduras no

presentaron contaminacion en las diferentes pruebas efectuadas para la determinacion de
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cada uno de los microorganismos y se encuentran en rangos minimos de acuerdo a las
Normas NTE INEN 2395:2011 de Leches Fermentadas indica que los rangos deben
encontrarse E. coli (<1) ,Coliformes totales (10 - 100) , mohos y levaduras (200 - 500) a su
vez cumplen con lo requerido de las normas internacionales FAO , (2003) que hace
referencia a la Norma del CODEX (Para leches fermentadas - CODEX STAN 243-2003), a
su vez cumple lo establecido en DGN , (2010) que nombra a las normas mexicanas Normas

Mexicas que regulan las caracteristicas fisicoquimas del yogurt.

4.3  Tratamiento de las hipdtesis

» Mediante los datos obtenidos sobre los tipos de semillas (chocho o quinua) en
combinacion con la leche entera podemos afirmar por medio de los analisis
bromatoldgicos y sensoriales que mejores caracteristicas y cualidades se obtuvo de
la quinua, por lo que se aprueba la hipotesis alternativa que dice “Los tipos de
semillas (chocho y quinua) influyen para la elaboracién del yogurt en combinacién

con leche entera”.
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» Basandose sobre los resultados del analisis de fibra en funcion a la adicion de los

tipos de vegétales (remolacha y zapallo) se determin6 que mayor porcentaje de fibra
se obtiene de la remolacha, por lo que me permite aceptar la hipotesis alternativa que
dice “El porcentaje de fibra influye en funcién a la adicion de los tipos de vegétales

(remolacha y zapallo)”.

En base a los resultados presentados en la investigacion de los analisis
sensoriales(aroma, sabor, textura, color y aceptabilidad general) en el yogurt, en
cuanto a la evaluacion sobre los tipos de edulcorantes (estevia y panela), podemos
afirmar que el yogurt endulzado con estevia obtuvo mejores caracteristicas que el de
panela por lo cual aceptamos la hipdtesis alternativa que dice “Los edulcorantes
(estevia y panela) influyen mediante las caracteristicas de los analisis sensoriales en

el yogur”.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



5.1.Conclusiones.

» Se determin6 mediante los anélisis bromatoldgicos y proximales el contenido de fibra,
grasa y proteina del yogurt basdndose en los datos obtenidos de la investigacion se
establecio al tratamiento de mejores cualidades cual fue, aiboco (qQuinua x remolacha x
estevia) basandose en sus resultados con un contenido de fibra 8,43%, grasa 0,53% y

proteina 17,83% se demuestra que es un alimento nutricional.

» Se establecio el tipo de semilla que dio mejores caracteristicas bromatoldgicas y
organolépticas en base a los resultados de la investigacion se constato que la semilla de
quinua en combinacion con la leche obtuvo buenos resultados en los analisis

correspondientes, y pose el yogurt de quinua un alto contenido nutricional.

» Se analiz6 el porcentaje de fibra del yogurt con remolacha y yogurt con zapallo en
funcién a la adicion de los tipos de vegetales, obteniendo el yogurt de remolacha
(7,26%) y el yogurt de zapallo (2,86%),en base a los resultados obtenidos se concluye
que el yogurt de remolacha contiene mayor cantidad de fibra.

» Enlaevaluacion de los tipos de edulcorantes (estevia y panela) por medio de los analisis
sensoriales en el yogurt se determind que el yogurt endulzado con estevia brinda
mejores caracteristicas organolépticas en comparacion con el yogurt endulzado con
panela, esto se constatdé mediante una encuesta que tuvo una aceptacién del 90% de los

catadores.
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5.2.Recomendaciones

» Deben ser mayormente industrializado este tipo de productos agricolas ya que aportan
considerablemente con su contenido nutricional estos pueden ser utilizados para la
elaboracion de alimentos funcionales que vaya en caminado a las personas que sufren

de obesidad, desnutricion y diabetes.

» Es importante tener en consideracion que se le debe dar un tratamiento previo a la
elaboracion de yogurt con quinua ya que este tipo de semilla contiene saponinas que son
muy toxicas para el ser humano por lo cual tienen que ser eliminadas en el proceso de

lavado antes de la fermentacion porque caso contrario existiria toxicidad en el producto.

» Se recomienda la industrializacion de los vegételas andinos para la elaboracion de
distintos productos alimenticios ya que estos son fuentes de alto contenido nutricional
que aportan considerablemente, por otra parte se incentiva a la utilizacion de
edulcorantes organicos por sus cualidades organolépticas que a su vez aportan por su

alto valor nutricional.

» Serecomienda el consumo de edulcorantes naturales ya que estos tienen menos calorias,
son muy ricos en minerales, vitaminas, ayudan a fortalecer el sistema inmunoldgico
brindan beneficios para la salud humana y ademas son productos que se los pueden

utilizar en cualquier tipo de alimento.
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CAPITULO VII
ANEXO



7.1. Anexo 1.- Encuesta

Nombre:

BOLETA DE EVALUACION SENSORIAL
PRUEBA DE ACEPTACION

presentados de acuerdo con la siguiente escala.

6.- Me gusta extremadamente 5.- Me gusta mucho 4.- Me gusta 3.- Ni me gusta, ni me disgusta. 2- Me disgusta

poco. 1.- Me disgusta mucho.

Fecha:__ /07/16
Usted ha recibido muestras de un Alimento Nutricional (Yogurt) en diferentes mezclas de Semillas (Chocho
Y Quinua), en mezcla De Vegétales (Remolacha Y Zapallo) y Edulcorantes Organicos ( Stevia Y Panela)
pruebe por favor las muestras en el orden que se le dan e indique su nivel de agrado en cuanto a los atributos

Fuente:( Carbajal, C., 2016)

COLOR AROMA
MUESTRA | CALIFICACION MUESTRA | CALIFICACION
CRS1 CRS1
CRP2 CRP2
CZS3 CZS3
CZP4 CZP4
QRS5 QRS5
QRP6 QRP6
QZS7 QzS7
QZP8 QZP8

TEXTURA SABOR
MUESTRA | CALIFICACION MUESTRA | CALIFICACION
CRS1 CRS1
CRP2 CRP2
CZS3 CZS3
CZP4 CZP4
QRS5 QRS5
QRP6 QRP6
QZS7 QZS7
QZP8 QZP8

ACEPTACION GENERAL
MUESTRA CALIFICACION
CRS1
CRP2
CZS3
CZP4
QRS5
QRP6
QzS7
QzP8
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7.2. Anexo 2.- Certificado de los analisis realizados en el Laboratorio de
Bromatologia de la UTEQ.

UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

Direccién Km. 1 % via Sto. Domingo Teléfono: 052750320
FAX: (593.05) 762300 753-503 CASILLA Quevedo: 73
www. uteq. edu. ec
Quevedo-Los Rios -Ecuador

CERTIFICACION

Quevedo, 15 de septiembre del 2016

A QUIEN CORRESPONDA:

Por medio de la presente certifico que la Srta. CARBAJAL PARRALES
CINDY KATHERINE con ClI.: 0940375611 realizé los andlisis de Calcio, pH,
Acidez Titulable, Grados Brix, Humedad, Ceniza, Energia, Viscosidad, Fibra,
Proteina, Grasa, Solidos Totales y Microbiolégicos correspondiente al
Proyecto de Investigacion “Determinacién del contenido de fibra, grasa y
proteina de un alimento nutricional con semillas (Lupinus mutabilis, y
Chenopodium quinoa), en mezcla de (Beta vulgaris y Cucurbita maxima) y
edulcorantes”.

Autorizo a la interesada hacer uso del presente certificado como a bien

tuviere.

ABORATORIO DE BROMATOLOGIA
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7.3. Anexo 3.- Tabla de los datos obtenidos de la investigacion.

S0LIDOS ACEPTACION]
FACTOR A |[FACTORB |[FACTOR C|REPLICAS| FIBRA | GRASA | PROTEINA | VISCOSIDAD | HUMEDAD | CENIZA |ACIDEZ| PH | “BRIX |CALCIO |ENERGIA | TOTALES | COLOR | AROMA| TEXTURA | SABOR| GENERAL
choche | Remolacha | Stevia 1 14 | 12 2071 402 8071 045 | 093 | 434 | 179 | 1638 | 13 1920 3 3 § § 3
choche | Remolacha | Panela 1 610 | 23 22 13,1 803 037 | 097 | 441 | 198 | 1670 | 197 193 3 § 3 j 3
chocho Zapdlo | Stvia 1 S EE 2071 3932 80,73 045 | 0% | 439 | 154 | 12 764 1927 3 3 § § 3
chocho Zpdlo | Pade ] 17 | 24 714 40,1 7078 049 | 098 | 443 | 168 | 1830 | 192 022 § ] 3 5 ]
Qumuz | Remolacha | Stevia 1 34 | 03 15,64 3007 7949 046 | 113 | 43 | 157 | 27 3,31 2031 4 3 3 ; 3
Qumz | Remolacha | Panels 1 334 | 03 1504 3412 7782 043 | 113 | 441 | 11 | 26 502 2118 4 § 3 § 3
Quoz | Zepallo | Sevie 1 303 | 03 16,34 4712 7941 040 | 114 | 435 | W | 258 i3 20,39 4 3 4 j §
Quiiz | Zapallo | Panel 1 306 | 07 1504 3382 7017 0327 | 116 | 443 | 131 | 14 E 083 3 § 4 ; 4
thoche | Remolacha | Stevia i 515 | 23 2071 120§ 7003 044 | 098 | 437 | 182 | 164 731 007 3 § § 5 3
chocho | Remolacha | Panela 2 617 | 23 2101 4169 80,16 036 | 097 | 441 | 195 | 1678 79 19,84 4 3 4 ; 3
chocho Tapdlo | Stevia p 15 | 23 213 3161 012 047 | 09 | 436 | 161 | 132 764 2088 4 3 § 4 3
chocho Zpallo | Pamee 2 161 | 22 2509 360.2 79,00 048 | 098 | 442 | 169 | 1830 | 748 2091 3 3 § § 4
Qumuz | Remolacha | Stevia 2 342 | 03 1473 4013 7842 05 | 109 | 43 | 133 | BT 3,31 138 § 4 3 ; 3
Qummz | Remolacha | Panels p 320 | 04 16,34 3904 7046 047 | 113 | 441 | 16 | 26 502 2034 4 § 3 § §
Quinza | Zepallo | Stvie ] 308 | 06 1534 3412 704 047 | LIl | 438 | 107 | 237 33 05 3 3 ] 5 3
Qumz | Zapallo | Pandl: p 11 1683 3382 ENE 035 | 153 | 44 | 121 | n4 575 TR 4 § 4 ; 4
choche | Remolacha | Stevia 3 614 | 233 18.32 1206 7948 048 | 098 | 435 | 18 | 1630 | 713 2032 § 3 § § 3
chocho | Remolacha | Panela 3 617 | 22 216 131 30,38 036 | 099 | 441 | 197 | 1678 | 197 19,12 3 § § ; 4
chocho Tapdlo | Stevia 3 176 | 25 1981 5934 3003 045 | 09 | 439 | 157 | 1818 | 1 1997 3 4 4 4 §
chocho Zepallo | Paele 3 246 | 24 213 40,1 §2,10 048 | 008 | 443 | 167 | 1830 | 1@ 1781 4 3 3 § §
Qumiz | Remolacha | Stevia 3 342 | 06 7500 013 7803 046 | LD | 43 | 155 | B39 | 31 163 3 3 3 5 ]
Qumuz | Remolacha | Panels 3 320 | 03 1413 3412 70,83 042 | 1w | 442 | 165 | 26 302 1763 3 § 3 § 4
Quima | Zepallo | Stevie 3 305 | 03 16,83 3334 79,08 049 | 116 | 435 | 103 | 1B i3 2092 3 3 4 ; 4
Qumiz | Zapallo | Panels 3 306 | 065 1534 3611 7.1 033 | 114 | 443 | 126 | n4 5.99 2189 § 3 4 5 3

Fuente:( Carbajal, C., 2016)

113



7.4. Anexo 4.- Producto

Yogurt

7.5. Anexo 5.- Muestras

Muestras de todo los tratamientos para analisis bromatologicos.
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7.6. Anexo 6.- Analisis de pH.

Potenciometro y muestras.
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7.7. Anexo 7.- Analisis de °Brix.

pﬁt(‘d

Brixometro Enceracion del Brixometro

Brixometro y muestras
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7.8. Anexo 8.- Analisis de Acidez.
Medicion de la muestra Colocacion en un matraz
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7.9. Anexo 9.- Analisis de Humedad.

SN
/g \\\\j\\\_\\.\

Muestras en la estufa

Muestra en el desecador
Pesado

7.10 Anexo 10.- Analisis de
Ceniza.

118



Muestra Mufla

Muestra calcinada
Muestra en el desecador.

7.10. Anexo 11.- Analisis de
determinacién de Grasa.
Reactivos y muestra
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Determinacion de la grasa
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Centrifuga 'y determinacion de la grasa.
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7.11. Anexo 12.- Analisis de determinacion de Energia.

Se lo utiliza para determinacion de energia de un alimento.
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7.12. Anexo 13.- Analisis de determinacién de Proteina.

Rotulacion de los tubos
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Digestor
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Titulacion.
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7.13. Anexo 14.- Analisis de determinacion de Fibra.

Peso de muestra Proceso

Lavado Pesado
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7.14. Anexo 15.- Analisis de determinacién de Viscosidad.

DV-E VISCOMETER

‘fa'

Medicion de la viscosidad.
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7.15. Anexo 16.- Andlisis Microbiolégicos.

Reactivo
Placas rotuladas

Siembra

microbiologica
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Incubacién.

Conteo de placas.
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PLACAS PETRIFILM

Placa Echerichacoli
Mohos y levaduras.
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Aerobios Totales

Conteo de placas.
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7.16. Anexo 17.- Andlisis Sensoriales (Cataciones).

y -
A i o %
D lJ)J)")).))J-iJZ
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7.17. Anexo 18. NTE INEN 2608:2012 Bebida de leche fermentada.

Republic of Ecuador

2% EDICT OF GOVERNMENT &4

In order to promote public education and public safety, equal justice for all,
a better informed citizenry, the rule of law, world trade and world peace,
this legal document is hereby made available on 2 noncommercial basis, as it
is the right of all humans to know and speak the laws that govern them.

NTE INEN 2608 (2012) (Spanish): Bebida de
leche fermentada. Requisitos

’
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INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cwito - BEcuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2608:2012

BEEBIDA DE LECHE FERMENTADA. REQUISITOS.

Primera Edicion

FERMENTED MILES DRINKS. AEQOUIREMENTS.

First Editicn

DESCRIFTORES: Tecnodogin da los nlimanios, lecha y producios ctecs peooesados., inchas nmmanindas, requisiios.

AL 0301 242
COL: 837148
CliLk anz
IC5: BF.0001
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NIE INEN 2604 012408

4 MSPOSICIONES GENERALES

41 La lsche fermentada destinada o la slaboracstn de la bebeda lctea en baze a leche fermentada,
debe cumpir con lo establecido en la NTE INEN 2385 y su procesamients 25 realza de acuerdo a los
princapice del Heglamento de Busnaa Pricticas ds Manuisctura del Mimisteno de Sahud Pdblica.

4.2 Caracteristicas sensonales: Lag bebidas de leche fermentada deben tener el color, olor y aabor,
carachsristico de acusrdo a log ingredsntss wo adivos adicionados.

4.3 S5 permite la utiizacion de ingredisntss alimenticios, por sjemplo: denvados de lsche reconstiuidos
@ no ; ingredientee no Kcteos soloe o combinades, azicares yo endulzantes, mattodextring, dextroea,
pulpa de fruta, juges o bass de fnutaz, misl, cersales, vegetales, chocolats, calé, especias, almidones o
almidones modificados, gelating entre otros.

44 La leche fermantada debs repreesntar por lo menos 50 % {mim), del fotal de mgredisntse dsl
products.

4.5 Lo limitee méimes de plaguicidas no deben supsrar los establecdos en el Codex Alimentarius
CACY MAL 1, en zu Giima edicin.

46 Loa limitse mévdmos ds rsaiducs de medicamantos veterinanos no deban supsrar los establscidos
an el Godex Alimsntario CAGMAL 2, en 2u diima edicion.

3. REQWISITOS
3.1 Requizitos Ezpacficos

3.1.1 Laz bebidaz de lsche fermentada, snsayadaz de acusrdo con laz NTE INEN corrsepondisntas,
deden cumplin con laz especificacionss que se indican an la tabla 1.

TABLA 1. Requizitos fizico-quimicos para bebidas de lachs fermantada

REQUISITOS Min | Max | METODO DE ENSAYD
Wialena grasa [aclea T - 30 | NTE INEM 12

Protein Hele 16 |- NTE INEM 16

Lacioss en ©  poducio  paicaiments | - 14 | ADAC GBI
deslaceadn %

Laelogs en o proueln b en Beloes, % | - 0E5 | ADAC 9815

3.1.9 Requisitos microbioidgicos. Las bebidas de leche fermentada, ensayadas de acusrdo con los
MTE INEN comespondisntas, deban cumplir con las sapecificacionss establecidas en la Tabla 2 para
laz bebidas lictess en bose a leche fermentada pasteurizada, y con el numeral 5.15.1 para laz
bebidas |icteas sn bass a leche farmentada larga vida

TABLA 2. Requisitos microbiologicos para la bebida de lechs fermentada.

Requisiio n m | W & Método de ensayo
Caolilermeas lotalas, UFCE 5 10 | 100 2 NTE INEM 1529-7
Aecuenio de Ecof, UFCg 5 =i - 0 AQAC 981,14

Aecuenlo de mohos ¥ leviaduras, UFCK 5 200 | 500 2 MNTE IMEN 132810

Daonds:
n = nimsro de musetras para analizar
m = citenio ds aceptacion
M = criterio de rechazo
G = nimsero de unidades que pusdsn estar antrs m y M
{Continuz)
2 22008
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HIE INEN 208 2012408

5.1.5.1 La= bebidsz |dctsaz en base a lsche fermentada ulra pasteurizada y esterlizada debsn
avidenciar aussncia de riciooiganiamos patbgenos. Y cumplir con la prusba de saterilidad comsrcial
de acuerdo ala NTE INEN 2335

3.1.6 Aditvos. Se pusden utilizar los sditivee permitidos y en las cantidades especificadas enla NTE
INEN 2 074

3.1.7 Contaminanies El limite méximo psrmitido ssrh &l gue sstablecs & Codsx alimentarius de
contaminantes CODEX STAMN 183-1805.

3.2 Requizitoz complementarics

3.2.1 La babida de leche fermentada, pasteurizada debe mamsnsrss en planta y en los lugares de
aupandic a una temperaturs no mayor ds 4 T =2 T

5.2.2 Las bebidaz de lsche farmentada, larga vida pusdsn maniensrse en planta y en los lugarss de
aupandic a lemperatura ambisnts.

3.2.3 El almacsnamisnto, distribucion y sxpendic de la bebida DE lsche farmentada debe realizarss an
&l envazs original_

5324 |abebida de lsche fermentads debe =sr ransporiada sn condiciones idonaas qus garanticsn
&l marsnimisnta del producte; la bebida de leche fermentada, pastsunzada &= ransportard a una
temperatura maxima de T °%C.

B. INSPECCION
8.1 Muastrao

8.1.1 E musstreo debe realizarse de acuerde con lo satablecido en la NTE INEN 004
6.2 Aceptacion o rechazo

821 Ss scspta el producto =i cumple con log requisitos establecidos en esta NOMA; caso contrarnc
8 rachaza.

T. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 La= bebidaz de leche fermentads debsn expenderse en envazss de matsnal grado alimentara,
heméticaments carrados, qus aseguren o adecuads conservacion y calidad del producto; 2sa
resigtants 4 sU accidn ¥ no altsrs las caractsristicas organolSpticas asnaonales dsl mizma.

7.3 La bebida DE lechs fermentada envazada v colocada en el mercado, no debs asr reprocssada y
dsbe ser vendida en su srvase onginal.

& ROTULADO
8.1 El rotulado de sste producto dsbe curnplin con boe requisios del BTE INEM 022

8.2 En laz bebidaz de lache farmentada en |a cara principal de exhibicstn dal rotulo, junto al nombre dsl
alimente en & mizmo tamaflo ds letra, en forma legible, 22 debe ncluir &l porcentajs (mém) de contenido
di guamo da leche y de leche fermentada que 2a wtizaron como ngredientss.

8.3 La stiqusta no debs contensr ningln tsxto, Mmagen o descripcion que dirscta o indirsctaments, &
inciu=o por omizion de datos essncles dal products, induzea 4 sngafio, error ¢ confusion al consurnidor
conforme ko establecido en ka Ley Orgénica de Defenea del Consumidor. Para analizar el rotulado deben
tomarse en cusnta lag afimaciones explicitas (texdioz) e mpllcitas (mégenes, grificos) en conjunto; y an
gensral &= deoe vakrar l impresidn o mensaje neto del rotulo para sl conaumidor promedio.
Ezpecialments debe eviarss gensiar smor o confu=ion con la lechs fermsntada y oros dervados ds a
lscie. En &l nombrs del simente o sn |2 marca del mizmo no 2= deben smpisar Edos que induzean a
creer al consumidor que 26 trata de “leche fermentada”. En caso de diacrepancias sobre el roulado =5
dsbe somster dicho motulado a consulta de las autoridadse compstentes o prusbas de percapeitn de
publicidad ds los consumidores.

{Continuz)

3 202068
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7.18. Anexo 19. NTE INEN 2395:2011 Leches fermentadas.

Republic of Ecuador

2% EDICT OF GOVERNMENT &4

In order to promote public education and public safety, equal justice for all,
a better informed citizenry, the rule of law, world trade and world peace,
this legal document is hereby made available on 2 noncommercial basis, as it
is the right of all humans to know and speak the laws that govern them.

NTE INEN 2395 (2011) (Spanish): Leches
fermentadas. Requisitos
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INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Chuito - Ecuader

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2395:2011
Segunda revision

LECHES FERMENTADAS. REQUISITOS.

Primera Edicion

FERMENTE MILKS. REQUIREMENTS.

First Editicn

DESCRIFTORES: Tecnoingln da kos alimanias, kecha ¥ producios Motecs peocesados:, inchas inmantndas, requisios.
[ N )

COLU: 537146

Gl 3112
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HNTE INEN 234 2001407

3.2 Se pamies & uso de ofras lsches diferentss a lae de vaca, sismprs que en la stigusta 2a declare de
qus mamilfaro procseds.

3.3 Llasz lbches fermentadas, desben presentar aspscto homogénso, el sabor y olor debsn asr
caractsristicos del producto fresco, sin materiae exirafias, de color blanco cremoso u offo propio,
reaultams del cobor de la fruta o colorants natural afiadide, de consiatencia pastosa; tewdura lisa v
umiformea.

34 A laz lsches femmentzdaz pusdsn agregarse, durants el procseo de fabricacion, crema
previaments pasteunizada, leche en pokeo, leche svaporada, graza lietea anhidra y proteinas lsctsas.

3.9 Los remiduoe de medicamenios velerinanos y sus metabolios no debsn superar los Emies
aetablecidos por &l Codex Alimentano CACLMA 2 en su diima sdicon.

5.6 Los residuce de plaguicidas, pesticsdas y sus metabolitos, no deben supsrar los imitss establecidos
por &l Codex Alimentario CAGLMA 1 sn 2u (itma sdicidn.

3.7 5Se permits el uso de vitaminas, minerales y ofroe muinientss espscificos, de acuerdo con o
agtablecide en la NTE INEN 1334-2.

& REQUISITOS
8.1 Rsquizitos espscificos
8.1.1 A las leches fermentadas podran afiadires: azlcarss o edulcorantss permitides, frutae frescas
anteras o en frozes, pulps de frutas, frutas secas v otroe preparsdos & bass de frutss. El contenido de
fruts adicionada no debs ser inferior al 5 % (m'm) sn &l producto final.
8.1.2 5o parmite la adicion de otros ingredientss como: hortalizas, miel, chocolate, cacan, coco, café,
carsales, especias y ofres ingredisntes naturales. Cuando =5 utliza cafe el contenido miximo de
cafaina sarh ds 200 mgkg, en el producto final. El peso total de las sustanciaz no licteas agregadas a
lag leches fermentadas no sscd supsarion al 30% del peeo total del producto.

8.1.3 La lsche fermentada con frutaz u hortalizas, al realizar ol andlisiz histologico deben presentar
lag caractsristicas propias de la fruta u honaliza adicionada.

8.1.4 Lag leches fermentadas, snsayadas de acusrde con las nomas ecuatonanas comespondismes
deben cumplir con bo sstablscido en ko tabla 1.

TABLA 1. Ezpacificacionss de laz leches fermantadas

ENTERA SEMIDEECREMADA DEECREMADA
METODD DE
REQUISITOS ENEAYD
Min Max Min Max % Min Max %
B i % %
Contanido & grasa 25 — 1.0 =25 - <10 NTE INEM 12
Prolsing, % mim
En  yogur, kel
Jaumiz, lecha 2.7 = 27 = 27 = NTE INEM 16
jeultivada
Al ool elilicg,
LY
En k&l suave 05 15 05 1,5 05 1.5 NTE INEN 379
En kéfir luane = 30 = a0 = 3.0
KLifmig 05 -_ 0.5 - 05 -
Prasencia de Megativo Mesgative Megathio NTE INEN 1300
fadultarantas’
Grasa Yagetal Megativo Mesgative Megathio NTE INEN 1300
SUerD da Lacha Nagativg MNegative Nagalve NTE INEN 2401
" Exprosaco ooma doido otion
1} Adubamnies: Hanna y alimidonos b5 almidcros mod SUCIONGS Salinis, 5L do_ lndhn, grss
a3 2011=358
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8.1.5 Loz lsches fermentadas deben cumplir con los requisitos del contenide minimo del culivo del
microorganizmo sapecifico (Lactobacilvs delbruskii subsp. bulgancus y Sreptococcus salivaris subsp.
thermophilus; Lactobacillus acidophiles, s==gln s=a &l caso), y de bactsrias prebidticas, hasta la facha
de vencimiento, de scusrdo con lo indicado en la tabla 2.

TABLA 2.  Cantidad ds microorganiemos egpacificos an leche farmantada 2in tratamisnto
térmico postarior a la fermentacion

Yogur, kumiz, kafir, lache
FPRODUCTO cultivada, laches fermantadas con kafir y kumis
ingredisntaz y lschs fermantada Minimao
concantrada
Minimao
Suma de microonganiamos qus i
comprendsn & cultive definido 10" UFG/g
para cada products
Bacterias probibticas 107 UFGig
Levadurgs 10° UFGig

8.1.6 Requizitos microbiclogicos

8.1.6.1 Al andliziz microbiclégico comsspondisnts las lsches fermentadaz debsn dar aussncia de
microorganizmos patbgenos, de sus metabolios y toxinas.

6.1.6.2 Loz leches fermentadas, snsayadas ds acusrdo com las nomas  ecuatonianss
cormsspondisntas deben cumplir con los reguisitos microbiolbgicos setablecidos en la tabla 3.

TABLA 3. Requizitos microbiologicos en lache fermantada sin tratamisnta
tErmico posterior a la fermentacion

Requisito n m M |:= Metodo de snzayo
Colformes iotales, UFCg i 10 100 2 MTE INEM 1520-7
Recusnto de E. coli, UFCig 5 =1 0 MTE INEM 1520-8
Recusnio ds mohos v
levadurss, UFGig 5 200 500 2 WTE INEN 1529-10

En dends:

n = Nimero de muestias & sxaminar.

m = Indica méiximo parmizgible para identificar nivel de busna calidad.

M = indice m&ximo permisibls para idsntificar nivel acsptable de calidad.
¢ = Mlimsro de musstras permisiles con rssuttados entre m y M.

8.1.6.3 Cuando sa analicen musstras individuales se tomaran como valores maximos log axprasados
an la columna m.

8.1.6.4 Laz leches fermentadss tratadas termicaments y envasadas asSpticaments deben demostrar
eateriidad comercial de acusrdo a NTE INEN 2335

8.1.7 Aditvos Se permite el uso de ko2 aditivos establecidos sn la NTE INEN 2074 para ssfos
productos

6.1.8 Conraminaniez. El limits méximo de contaminantss no deben 2upsrar los Emites establecidos
por &l Codsx Stan 183-1865

6.2 Requizitos complamentarices

8.2.1 La= lsches farmantadas, siempre gque no s hayan sometido al procsso de sstenlizacion, deban
mantenerze en refrigaracion durants toda su vida Giil.

{Confinga)

= 2011-350
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7.19.Anexo 20.- Ficha técnica de YO-MIX 495 LYO 100 DCU.

Cl - 260/ 02

C | m p a: o FICHA TECNICA | Versidn 001

YO-MIX 495 LYO 100 | Pagina 1de 4

Insumos y tecniologla para |a Industria alimentarla DCU Fecha de Emision: 180413

PANISCO
Descripcion

Mezcla de cepas definidas de bacterias lacticas para inoculacion directa en la leche, bases
lacteas y otras aplicaciones.

Cultivo liofilizado
Areas de aplicacion
Lacteos.

Beneficios

Produce leches fermentadas muy aromaticas.

Dosis
Yogurt 10 - 20 DCU /100 | de leche
Leche fermentada 10 - 20 DCU 100 | de leche

Las canfidades de inoculacion indicadas deben ser consideradas como orientativas.
Instrucciones de uso

Antes de la aperura desinfectar el sobre con agua esterlizada o con ofro producto
apropiado (en caso necesario secar con una senvilleta de papel).

Una vez el sobre abierto, afiadir el cultivo directamente en la mezcla pasteurizada. Agitar
durante aproximadamente 30 minutos a baja velocidad.

Temperatura de incubacidn aconsejada; 35-45°C (95-113°F), dependiendo del tiempo fijado
deseado por el productor.

Composicion

Streptococcus themophilus

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgarncus
Vehiculo:

Sacarosa

Maltodextrinas

Avenida Armiéricas 63 - 05
PEX: 4202097
Beootd DAL

cimpaacimpacomco
WINW CIMPa.CO Mo

Pargue Agroindusiral de b Sabana
Bodega 97 - 98 Tek: 097 854 82 25
K1 Via Mosauera - Boootd
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C | m p a"; i FICHATECNICA | ersidn 001

YO-MIX 495 LYO 100 | Pagina 2 de 4

Insumos y tecnologla para |a Industria allmentarla DCU Fecha de Emision: 18-04-13

Caracteristicas

- La forma liofilizada facilita el uso y almacenamiento de l0s cultivos.

- YO-MIX 495 LYD 100 DCU es una mezcla de cepas seleccionadas para inoculacion
directa en tanquetina, cuidadosamente elegidas v comhinadas para responder a las
necesidades de acidificacion, textura y sabor.

- YO-MIX 495 LYO 100 DCU acidifica rapidamente hasta pH 4.70 - 460 y luego
disminuye la velocidad de acidificacion hasta alcanzar un pH mas bajo. Esta
caracteristica permite un mejor control de pH durante el proceso y su vida fil. Esto
permite manejar tanques fermentadores grandes, flexibilizar |a etapa de enfriado, una
baja post-acidificacion.

- YO-MIX 495 LYO 100 DCU contiene cepas productoras de exopolisacaridos que dan
una textura suave vy viscosa: posibilidad de incubar tanto a 43°C como a 37°C, ahomrar
costo en formulaciones por reduccion del contenido de proteinas lacteas, eliminando
el etiguetamienio de agenies espesantes, excelente resistencia al estresamiento
durante la etapa de enfriamiento y almacenamiento, buen control de sinéresis y
excelente desemperio en recetas con contenido de azicar.

- Beneficios del proceso: productos mas seguros, consistencia de textura y sabor mas
controlado, aroma suave y baja post-acidificacion durante su vida Ofil, sin
desprendimiento de suero al consumirse.

Una altemnativa de rotacion se encuenira disponible a su requerimiento.

Especificaciones fisico-quimicas

Cuanfitativa/Actividad estandanzada

Test medio:

Leche reconstituida esterilizada(10% solidos) calentar 20 min a 110°C. Estandarizar a pH
f.60

Temperatura: 42°C

Tasa de inoculacion: 200CU 71001
Delta pH: 1,35

Tiempo para alcanzar &l

delta pH: ==3 5 horas

Especificaciones microbioldgicas

Control de calidad Microbiolgico - métodos v valores estandar.

Bacteria no &cido lactico < 500 CFUfg
Enterobacterias < 10 CFUfg
Levaduras y Mohos < 10 CFUfg
Enterococci < 100 CFUfg
Coagulase-positive < 10 CFUfg
Staphylococci

Listeria monocytogenes neg./25q
Salmonella spp neg. /250

Los métodos analiticos estan disponibles por la peficion.

Avenida Armiéricas 63 - 05 cimpa@cimpacomes Pargue Agroindusiral de ks Sabara
PAX: 421 2097 www £Impa comuen Bodega 97 - 98 . Tek: 0] 854 62 25
Beoos DL Krri1 Via Mosauera - Boooad
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Cimpat.:

Insumos y tecnologla para |a Industria alimentarla

FICHA TECNICA
YO-MIX 495 LYO 100
DCU

Cl-260/02

ersion 001

Pagina 3 de 4

Fecha de Emigion: 18-04-13

Especificaciones de metales pesados
Mo aplica.

Datos nutricionales

Mo aplica.

Almacenamiento

18 meses de fecha de produccion a < 4°C

Embalaje

Sobres fabricados con 3 capas de material (polietileno, aluminio y poligster).

Cantidad
Unidad de venta: 1 caja con 50 sobres.

Pureza y legislacion

YO-MIX 495 LYO 100 DCU cumple con la normativa Europa de Alimentacion.
Las regulaciones locales sobre este producto deberian ser siempre consultadas, ya que la
legislacion en cuanto al uso en la alimentacion puede variar en funcion de cada pais.

Seguridad y manipulacion

La ficha de seguridad esta disponible bajo peticion.

Pais de origen

Francia

Certificacion Kosher
Certificacion Kosher OUD

Certificacion Halal

Cerificado por Halal Food Council of Europe (HFCE)

Bvenida Amiricas 3 -05 cimpa@cimpacomon
PEK: 420 2097 WWA I Tpa . Co e
Benotd DL

Pargue Agroindusiral de la Sabana
Brodega 97 -G8 Tek: 091 854 82 25
Krn 1 Via Mosauera - Boosd
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FICHATECNICA | /ersién 001
YO-MIX 495 LYO 100 | Pgina 4 de 4

Insumos y tecnologia para |a Industria alimentarla DCU Fecha de Emision: 18.04.13

GMO

YO-MIX 495 LYO 100 DCU no consiste, no contiene, no esta producido por organismos

geneticamente modificados de acuerdo a la Regulacion 182972003 (UE) vy la Regulacion
18302003 (UE) del Parlamento Europeo en la Reunion del 22 de septiembre del 2003.

Informacion adicional
Certificacion 150 9001
Certificacion 150 22000
Certificacion FSSC 22000
Alérgenos

Esta tabla indica la presencia de los producto alérgenos v derivados siguientes:

Descripcion
Alérgenos de los
componentes

Si

=
(=1

Trigo

Otros cereales que contengan gluten
Crustaceos

Huevos

Pescado

Cacahuetes

S0ja

Leche (incluida la lactosa)

Frutos de cascara

Apio

Mostaza

Granos de sésamo

Anhidrido sulfuroso y sulfitos (=10maikg)
Aliramuces

Maoluscos

Las regulaciones locales deberan siempre ser consuliadas ya que los requerimientos de efiquetado de
alérgenos pueden variar en funcion del pais.

| o | 2 | 3| 2| ) 2| 2| | 2| 2| 2

CONTROL DE CALIDAD CIMPA 5.A.5 declara que los resultados
portados an ol p ta cartificada, &en

’#_-,mﬂ. A ST tomades de la informacién suministrada  por

ﬁl,f‘ fl muestro Froveedor, por lo tante se fusdamenta

# Cmpa F"@- #i AsA thcaleas d andlisis astorizadas, Dicha

EF‘:‘“EJ’ :'-\:u infermacion no exime a Nuestros Glientes de

- reallzar sus propios andlisis.
<TiDy pE CAL
Aeneda Americases -V CAPT PR IR COTLC Pargue Agromdusinal de la Sabana
PEX:AXF 2097 Wi climpa.cam.en Bodega 97 - 56 _Tak: 091 854 B2 25
Bt Lk A 1 ia Mosauers - Dot
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7.20. Anexo 21.- NORMA ESPANALA

LEGISLACION CONSOLIDADA

Real Decreto 271/2014, de 11 de abrl, por el gque se aprueba la
MNomma de Calidad para el yogur o yoghourt.

Ministerio de la Presidencia
«BOEs num. 102, de 28 de abril de 2014
Referencia- BOE-A-2014-4515

TEXTO CONSOLIDADO
Ultima modificacion: sin modificaciones

El Real Decreto 1732003, de 14 de febrero, por el que se aprueba la Norma de Calidad
para & yogur o yoghourt, constituye la nommafiva basica que rige en Espana sobre este
producte, estableciendo los requisitos de calidad que debe rewnir para su elasboracion y
comercializacion.

Dicha nomma ha sido dercgada parcialmente, principalmente, en ko relativo a los aspectos
sobre higiene de los alimentos, mediante Real Decrete 1782013, de 8 de marzo, por el que
se derogan tofal o parcialmente deferminadas reglamentaciones tecnico-sanitarias y nomas
de calidad referidas a productos alimenticios, donde en el articule 53, == deroga el
subapartado 7.3.7, asi como ks apartados 8 a 11, excepto el subapariado 1 de este dltimeo. y
el apartado 13 del Real Decrete 1792003,

Entre ofras cuestiones, el citado Rieal Decreto 17612013, de 8 de marzo, ha derogado la
especificidad del efiquetado de |a fecha de caducidad del yogur. asi como &l limite de wenta
de veintiocho dias desde su fecha de fabricacion, exgidos anteriorments en la mencionada
norma de calidad para el yogur.

Como consecwencia de dicha derogacion, el efiquetado de fechas del yogur,
actualmente, como coume con la generalidad de los productos alimenticios, se rige por la
nomativa horizontal europea sobre |a informacion alimentaria facilitada al consumidor vy la
relativa a la higiene de les alimentos y, de conformidad con la misma, los operadores de
empresas alimentarias deberdan determinar el fipo de fecha apropiada a cada producio, asi
como su limite femporal

Por ofra parte, es preciso adecuar la nommativa sobre &l yogur a la nueva realidad del
mercado, eliminando resfricciones que puedan siuar a kos produciores espafioles en una
sifuacion de deswventzja, con el fin de garantizar la competencia leal enfre las industrias,
mejorar la competifividad del sector y dotar de las mismas condiciones a todos los
productores en &l marco de la Unidn Europea.

En consecuenda, se considera necesaro aprobar uma nueva noma de calidad,
elimnando los apartados derogados por el Real Deoete 17672013, de 8 de marmo, y
actualizando su contenido, a fin de facilitar su cormecta apli:al:i-:'in, y derogando, por tanto, el
Real Decreto 17302003, de 14 de febrers.

En el proceso de elaboracion de esta norma han side consuliadas las comunidades
autdnomas vy las entidades representativas de los seciores afectados, habiendo emitido
informe favorable la Comision Interministerial para la Ordenacion Alimentaria.

La presente disposicion ha sido sometida al procedimiento previsto em la Directiva
98/34/CE del Padamento Eurcpeo y del Consajo, de 22 de junio, por la que se esfablece un

Pagina 1
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procedimiento de informacion en materia de las normas ¥ reglamentaciones técnicas, ¥ en el
Real Decreto 133711933, de 31 de julio, por &l que se regula la remisicn de informacion en
materia de nommas y reglamentaciones técnicas y reglamentos relativos a los servicios de la
sociedad de la informacidn, que incorpora esta Directiva al ordenamients juridico espaniol.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Agriculbura, Alimentacion y Medio Ambiente y
de [a Ministra de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad, de acuerdo con el Consejo de
Estado y previa defiberacion del Consejo de Ministros en su reunion del dia 11 de abril de
2014,

DISPOMNGO:

Articulo 1. Objsto.

Esta nomma de calidad fiene por objeto el establecimisnto de las normas bdsicas de
calidad para la elaboracion y comercializacion del yogur.

Articule 2. Definiciones.

1. «¥ogury o ayoghourts: El producio de leche coagulada obfenido por fermentacion
lactica mediante la accion de Lactobacilus delbruecki subsp. bulganicus y Sireplococcus
thermophilus a partir de leche o de leche concentrada, desnatadas o no, o de nata, o de
mezcla de dos o mas de dichos productos, con o sin |3 adicidn de ofros ingredientes |acteos
indicados en el apartado 2 del arficulo 5, que previamente hayan sufride un fratamiento
termica u oo tipo de fratamiento, equivalente, al menos, a la pasterizacion.

El conpunto de los microorganismos productores de la fermentacion lactica deben ser
viables v estar presentes en la parte [adtea del products terminado en cantidad minima de 1
por 107 unidades formadoras de colonias por gramo o mililitro.

2. «Yogur pasterizado después de |3 fermentacions: El producte obtenido a partir del
yogQur que, como consecuencia de la aplicacion de un fratamiento térmico posterior 3 la
fermentacidn equivalente a una pasterizacién, ha perdido |a viabilidad de las baclerias
lacticas especificas y cumple fodos los requisites establecidos para el yogur en esta noma,
sahvo las excepciones indicadas en el

Articulo 2. Tipos de yogur ¥ denominaciones.

Segin los productes anadidos, antes o después de la fermentacion o la aplicacion del
tratamients térmico después de |a fermentacion, en su caso, los yogures se dasifican en los
siguientes tipos:

1. Yogur natural. Es el definido en el apartado 1 del articulo 2.

2. Yogur natwral azucarado. Es el yogur natural al que se han anadido azlcar o azlcares
comestbles.

3. Yogur edulcorado. Es el yogur natural al que se han anadido edulcorantes
autorizados.

4. Yogur con fruta, zumos yiu ofros alimentos. Es el yogur natural al que se han afadido
frutas, zumos yiu ofros alimentos.

5. Yogur aromatzado. Es el yogur natural 3l que se han anadido aromas y obros
ingredientes alimentarios con propiedades aromatizantes autonzados.

6. Yogur pasterizado después de la fermentacion. Es el definide en &l apartado 2 del
articulo 2.

Articulo 4. Maferias primas.

1. En todos los yogures: Leche, leche concentrada, desnatadas o no, nata o mezcla de
dos omas de estos productos.
2. En diferentes fpos de yogunes:

a) En los yogures naturales azucarados, azicar yo azlcares comestibles.
b} En los yogures edulcorados, edulcorantes autorizados.
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) En los yogures con fruta, zumos ywu otros alimentos, ingredientes tales como frutas y
hortalizas (frescas. congeladas, en conserva liofilizadas o en polvo), puré de frutas, pulpa de
frutas, compota, mermelada, confitura, jarabes, zumos, miel, chooolate, cacao, fruios secos,
coco, café, especias y ofros alimentos procesados o no.

d} En los yogures aromatizados, aromas y obtros ingredientes alimentarics con
propiedades aromatizantes auborizados.

Articulo 5. Adiciones esenciales y faculfaiivas.

1. Adiciones esenciales. La coagulacidn del yogur se obtendr3 dnicamente por la accion
conpunta de cultvos de Lactobaciius delbruecky subsp. bwigancws y  Sirepiococcous
thermophilus.

2. Adiciones facultatias:

a) Leche en polvo en cantidad maxima de hasta el 5 por 100 mim en el yogur natural
definido en el articulo 2.1, y de hasta el 10 por 100 mim en los ofros fipos de yogures.

Mata en polvo, suero en polvo, proteinas de leche yiu ofros productos procedentes del
fraccionamients de |a leche en cantidad maxima de hasta el § por 100 mim en el yogur
natural definido en el articulo 3.1, y de hasta el 10 por 100 mim en los ofros fipos de yogures,

b} En los yogures con fruta, zumos yiu otros alimentes v en los yogures aromatizados,
ambcar yo azilcares comestibles yio edulcorantes autorizados.

c) En los yogures con fruta, zumas yiu ofros alimentos, aromas y ofres ingredientes
alimentanos con prepiedades aromatizantes autorizados.

d} Gelatina, unicamente en los yogures con fruta, zumes yiu ofros aimentos ¥ en los
aromatizados, con una dosis maxima de 3 gihkg de yogur.

Cuando ademas de la gelatina se utiicen estabilizantes, |a cantidad maxima total serd de
3 gikg de producto termnado.

e} Almidones comestibles, modificados o no, distintes de adibvos almentaros,
unicamente en los yogures con fruta, zumos ylu ofros alimentos ¥ en los aromatizados con
una dosis maxima de 3 ghkg de producto terminadeo.

Articulo B. Factores esenciales de composicion i calidad.

1. Todos los yogures deberan tener un pH igual o inferior a 4,6

2. El contenido minimo de materia grasa de los yogures, en su parte lactea, serd de 2
por 100 mim, salvo para los yogures ssemidesnatadoss, en los que serd inferior a 2 y
superior 3 0.5 por 100 mim, y para kos yogures «desnatadoss, en los que serd igual o inferior
a 0,5 por 100 mim.

3. Todos los yogures tendran, en su parte lactea, un contenido minimo de extracho seco
magro de 8.5 por 100 mim.

4. Contenido en yogur:

a) Para los yogures con frutas, zumes yu ofros alimentos, la cantidad mimima de yogur
en &l producto terminado sera del 70 por 100 mim.

b} Para los yogures aromafizados, la canfidad minima de yogur en el producte terminade
sera del 80 por 100 mim.

Articulo 7. Efquefads.

1. El etiquetade de los yogures se regira por le dispuesto en |a nomativa relstiva al
etiquetado general de los productos alimenticos. Ademas se ajustara a las especficaciones
que se indican en los siguientes apartados.

2. La denominacion de wenta del yogur o yoghourt se cormespondera con alguna de las
establecidas en el ariculo 2 de esta norma de calidad, seguida, en su caso, de |a indicacion
esemidesnatados o cdesnatados en funcicn de su confenido en materia grasa lactea,
teniendo en cuenta |as siguientes particularidades:

a) En el caso de los yogures con frutas, zumes y ofres alimentos, la denominacion sera:
Yogur o yoghourt con..., seguida del nombre especifico de las frutas, zumos o produdos
incorporados o el genérico de sfrutass o ezumo de frutass.

Pagina 3
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7.21.Anexo 22.- NORMA MEXICANA

30E0E D<OF - Dlario Oficlal de la Federacion

DOF: 161152010

NORAA Ofcial Mezicana NOAL151-5CFI-2010, Yoguri-Denomimacitn, especificacions: fizicogquimicas ¥ micrebiolemicas, imformadien
comercial ¥ métodos de prasba.

Al margen un 210 con el Escude Nacional, que dice: Esfados Unidos Mexicanos.- Secrefaria de Economia.

HORMA OFICIAL  MEXICANA  NOM-184-BCFH2010, YOGURT-DENOMINACION, ESPECIFICACIONES FIZICOQURBCAE ¥
MICROBICLOGICAE, INFORMACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA

CHRISTIAM TUREGAND ROLDAM, Director General de Nommas y Presidente del Comité Conswfvo Nacional oe
Mormallzacion de Seguridad al Usuaria, Informacion Comercial y Praciicas de Comerclo, con fundamenio en los antkulos 34
fracciones Xl y ¥3XI de |3 Ley Organica de |a Adminlstacion Publica Federal; 35 fraccitn W, 40 facdones | y X1, 45, 47
fraccitn IV o 13 Ley Federal sobre Metrologia y Mormalizacion y 19 facclones |, XV y XV del Reglamento Infenar de esta
Secrefaria, ¥

CONSIDEEANDOD
Quwe a5 responsabllldad del Godlemo Federal procurar |as medidas que sean necesarlas para garantizar que los profucios

que se comercialicen en termioro nadonal condengan los requIsiios Necesanos con el in g2 garaniizar los aspecis de
seguridad e Informacian comerclal para lograr una efeciva protecelon del consumidor;

Que con fecha 4 o f=breno de 2010, el Comite Conswive Nadonal de Nomallzacion ge Seguridad al Usuario, Infomacion
Comercial y Praclicas de Comercio, aprobd la pulbiicacion del Proyecin de Worma Oficlal Mexcana PROY-NOM-131-5CF1-2010
“Yogurt, yogurl, yoghurt, yoghurth o yogurthDenominacken, especiicaciones fislcoguimicas y microbloléghcas, Informacian
comercial y meétodos de prueba’, |3 cual s2 realize en el Diare Ofcial de |3 Federadion 2] 17 @2 marzo de 2010, con objelo de
que los Interesados presentaran sus comentanos;

Que |a manMestacion de Impacio regulatono 3 que hace referencia el arllculo 45 de 13 Ley Federal soore Metrologla y
Nomallzacion, fue sometida a |a conslderacion de la Comision Federal de Mejora Requlatona, emiléndose el dictamen otal
aprobatorio por parte de dicha Comisien el 19 de febremo de 2010;

Que duranie el plazo de &0 dias natwales contados a partir de la fecha de publicacion de dicho proyecin de norma oflcial
mexlzana, la Manteszsion de Impacto Regulators 3 que se refiene el articuln 45 de la Ley Federal sobre Metrologla y
Mormallzacion eswvo 3 disposicion del poolico en general para su consulia; y que dentro del mismo plazo, los Interesades
reEEN{aron comentarios, corfomme a |a Ley Federal soore Metrologla y Nomallzacien, sobre &l contenido del citado proyecto
2 noma oficlal mexicana, por o que se realizann 135 modincac ones conducenias al proyecio de NOM;

Que |3 mankestacion de Impacto raguiatono 3 que hace referencia & anicuwo 45 de 13 Ley Faderal so0re Metrolagla y
Nomallzacien, fue sometida a |la conslderacion de la Comislon Federal de Mejora Regulatona, emiléndose el dictamen final
aprobatoris por parte de dicha Comislén el 19 de febremo de 2010;

GQue con fecha 10 de septiemore de 2010, e Comité Consulthvio NMadional g2 MWormallzacion de Seguridad al Usuano,
Informacién Comercial y Praclicas de Comerclo, aprobd por unanimidad la noma oficlal mexicana NOM-131-5CF1-2010,
“YogurtDenominacian, especiicaciones fsicoquimicas y microbliolagicas, Infmacion comercial y maiodos e prusda™

Que la Ley Federal sobre Metmilog @ y Nommallzaclon establece que Ias normas oficlales maxcanas &2 constiuyen comao al
InsTumenis ldaneo para la proteccion de los Intereses del conswmidor, explde 13 sigulente”

Nomma (Oficlal Mexicana NOM-131-SCF-2010, “YoguriDenominacion, especificacioneas fisicoquimicas y microblologicas,
Informacion comensial y métndos de prusbia®

México, DF., 3 27 de sepiembre de 2010.- El Director General de Nommas y Presidente del Comité Consuliwo Nacional de
Mormallzacion de Segundad al Usuano, Informacion Comerclal y Practicas de Comerclo, Christlan Turégano Roddan - Roorica.

NORAMA OFICTAL MEXICANA NOM-181-SCFI-1N00, YOCGURT-DENOMINACTON, ESFECIFICACIONES
FISICOQUIMICAS ¥ MICEOBIOLOGICAS, INFORMACION COMEECTAL Y METODOS DE PRUEBA

PREFACIO

En |a elanorachin de la preseniz noma oficlal mexieana paricparon las sigulenies emprasas e Instuciones:
1. ARAMAL SADECV.
2. Aspclaclones Ganaderas e |3 Repliolica Mexlcana

a) Unlén Ganadera Reglonal de Jallsco

bj Asociacion Ganadera Local General Antonlo Alba Rangel

€] Asociacion Ganadera Local de San Juan de los Lagos, Jallsco.
Azociacion Ganadera Local General ée Bajlo de San Jose, Jallsso.
Azociacion Ganadera Local de Cafladas de Cbregon, Jalisco.
Asnclacion Ganadera Local General de Capllla de Guadalupe.
#As0ciacion Ganadera Local General g2 Caplila de Milpllias.
Azociacion Ganadera Local g8 San Jullan, Jallsco.
#As0ciacion Ganadera Local de Teocaltiche, Jallsco.

|Z2aaer 5

hiipciddof.gobmicnoia_deiale phpTood go= ST 03 E%C e 1611/201 Ddpr intetnue: 18
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IE0E D<OF - Diario Ofclal oe |a Federacion

Terming que debe uillzarse para reportar |3 cuentia ge colpnias en placa, las cuales pueden sungir de una c&lua o de un
cimulo de cdlulas.

.10 \iable

La faculizd de los microorganismos o2 manidesiar acividad bhobigica al enconbrarse en condiclones favorables o2
sasamolla.

4_Simbolos y abraviaturas

Cuando en esta Moma Ofcial Mexicana s haga referencla a los sliguientes simbalos y abreviaturas, se entendera por
i Masa 3 masa.

pH potencial de hidndgena.

UFC unidades formadoras de colonlas.

UFCHY  unidades fwmadaras de colonl3s por gramo.

UFCmi unidades formadoras de colonkas por millino.

5 pomentaje.

5. ClasMcackin y danominaclon comarclal

5.1 Denominacion comearclal

511 Yogut es el producto obtenido de |3 fermentacién de leche, estandarzada o no, por medio de 3 acchin de
microonganismes Strepiococcus fhemaophifys iy Laciohaciius defbriechll subespecie hulgancys, y tenlends como resultado |a
reduceibn del pH.

NOTA: CUando 2n [a presenia Noma ONclal MEXICana 52 uilice |3 denominacion yogurt, 52 entendera Coma YOQur, yogur,
YOghum, yoghiurn o yogur.

512 ﬁFIEI'tE de los mlm:mganlsmus caracieristicos FII.E{IEI'I adicionarse oiros cultives allemativos del gEﬂEI’D Laciobacilus
¥ EAfdobacterium. (Ver &l Apendice Informativo de esta Morma Oficlal Mexicana.)

§.1.2.1 En caso 98 que & produci conenga aigon cultvo 1actico adieonal, 52 denominara a Faves oel uso ogl nombre
CIENtMcD O un cAMEIIVD Adecuado del cultive conjurtamants con 13 paladna yogurt

El calificativo selecclonado no debera Inducir a emor al consumidor. El tBrmino “yogurt en base a cultlvos aiemallvos™ no se
aplicara como denominacion.

5.2 Clasfcacian

5.2.1 Bl yogurt podra clasHficarse por sus componeniss en slmple o natural y en saborizado o con fruta, Independienismenis
die sU presentacion.

El yogqurt podrd clasicarse cOMD: yoOuTt O yogurt Smple o yogun nawral, cUando CUmpla con 13& especMicacionag
Eslablecidas en el apanado © de e5@ NOM.

El yoguri podra clasificarse como saborizado o con futa cuando cumpla con ko estableciso en el numeral 5.2.1.1.

5.2.1.1 El yogurt saborizado o con fruta podra contener hasta S0% (mim) e Ingredientes no lackens, 3 saber e0ulcIraNISs,
TUL3E y VEmUras, a5 COm JUgos, punds, pasias, preparatos ¥ cONGEnanoras dervados de 108 miSmos, cereales, migl,
chocolale, Tutos S2CO6, £aTe, BSPecias ¥ oS Almenios arvmatizantes Namraas @ INCeuds Yo sabores. Log Ingredientas no
lac208 pusden ser Afamdos anies o WSgo 02 3 fermentacien.

La parte de yogurt antes de agregar los Ingredienies no [dci=os deberd cumplir con |35 especificaciones establecidas en &l
apartadn & e 13 presante MOM.

&. Ezpacificachngs

B.1 Espacifcaciones Nelcoquimicas

El yogurt debera cumplr con |35 espacifcaciones Nslcoquimicas descritas en 1a slguleniz Tabla 1.
Tahla 1. Especiicacionss fislcoquimicas

Contenido Matodo de Prusba |
Proteina Laciza. Minimo 298 12 Deerminachin de Proing gar Mll}l’D—I{]EﬂEI’Il canforme a la
(% mim) NOM-155-5CFH2003, numeral 5.5
Grasa Butlinica. Maximo 15,0% Métndo de Caracierizacion de addos grasos conforme a 3
(% mim) WMX-F-450-MORMEX-1299, Melodo para grasa butirica
conforme a la MOMHIBE-5541-1984 Apéndice normaivo C
Inciso 1.2 Hidrlisis alcaling
ACidez tiulabie Minimo 0.5% M2mad0 o prueba de Dacenas que feMmentan (08 produstos,
expresada camo del numeral B de 13 NMX-T03-COFOCALEC-2004 o NON-
parcentajs de Addo 185-55A1-2002 Apendice NMMMEtVD A INCso 1
Lacsco (% mim)
Solldos Lacos no | MINime 8.25% Determinacian de S0Id0s N0 Qrasos conforme a 1a NO-155-
rasos SCF2003, numeral 5.4
L [ | odiecic el dsbs ser @l Mo de TR (e
hitigeidiof. pobom noty_detal = pinp 0 0dl Qo S 57T R E % i | £ 120 DART Inf=inae: 45
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7.22.Anexo 22.- NORMA DEL CODEX STAN 243-2003 : Leches
Fermentadas

NORMA DEL CODEX PARA LECHES FERMENTADAS

CODEX STAMN 243-2003

AMBITO

Esta norma se aplica a las leches fermentadas, es decir, la Leche Fermentada incluyendo
las Leches Fermentadas Tratadas Térmicamente, las Leches Fermentadas Concentradas
y los productos lacteos compuestos basados en estos productos, para consumo directo
o procesamiento ulterior, de conformidad con las definiciones de la Seccion 2 de esta
Morma.

DESCRIPCION

2.1

2.2

La leche fermentada es un producto lactec cbtenido por medio de la fermentacion
de la leche, que puede haber sido elaborado a partir de productos obtenidos de la
leche con o sin modificaciones en la composicion segan las limitaciones de lo dispuesto
en la Seccion 3.3, por medio de la acdén de microorganismos adecuados y teniendo
coma resultadeo la reduccidn del pH con o sin coagulacion (precipitacion isoeléctrica).
Estos cultivos de microorganismos seran viables, activos y abundantes en el producto
hasta la fecha de duracién minima. 5i el producto es tratado térmicamente luego de la
fermentacién, no se aplica el requisito de microorganismos viables.

Ciertas leches fermentadas se caracterizan por un cultive especifico (o cultives
especificos) utilizado para la fermentacidn del siguiente modo:

ur: Cultheos simbldgthoos de Streptococous thermophilus y Lactobacillus
"o delbrueckii subasp. buigaricus. v !
mur &n base a Cultreos de Strepiococcus thermophiius ¥ toda especle Lattobaolius.
alternativos:
Leche stdofila: Lactobaclius acidophilus.
Kefir: Cultive preparado a partir de granulos de kefir, Lactobaciius kefir,
espacles del génaro on , Lactordoous y Acetobacter que oracen

en una astrecha relaclon especifica.

Los granulos de kefir constituyen tanto levaduras fermentadoras de
lactosa Mmmﬂﬁ marxianus) como |levaduras fermentadoras
sin lactosa ATDIMYTEs WSDOTUS, S30charmimyces cerevisias
Sarcharomyces exiguusl.

Kummys: Lactobacilius defbrueccl subesp. bulganious y Kiuyveromyoes marianus.

Podran agregarse otros microorganismos aparte de los que constituyen el cultivo
especifico (o los cultivos especificos) espedficados anteriormente.

Leche fermentada concentrada es una Leche Fermentada cuya proteina ha sido
aumentada antes o luego de la fermentacion a un minimo del 5,6%. Las leches
fermentadas concentradas incluyen productos tradicionales tales comao Stragisto (yogur
colado), Labneh, Ymer & Ylette.

Adoplado 2000, Reslon 2008, 20000
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LECHES FERMENTADAS (CODEX STAN 243-1003)

3.3 Composicidn

SRR
leche aodofila

Proteina [acteat (% wiw)  min. 2.7% min. 2,7% min. 2. 7%

Grasa lactaa (% wiwl menos del 10% menos dal 15% menos del 10% menos del 10%

Arldez valorable,
expresada como % de min. 0,3% min. 0,6% min. 0,6% min. 0, 7%
a [&ctico (% waw)

Etanol {% vol bl min. 0,5%

Suma de microorganismaos
ue comprendan el auttivo
afirido 2n |a sacdon 2.1

{ufog, en total)

min. 107 miln. 107 min. 107 min. 10

MIcroarganismos
etlclgetndmﬂ (ufeig, min. 106 miln. 10=
en total)

Levaduras {ufcigl min. 104 min. 104

(2} Hcont=nido en proteinas es 6,38 multiplicado por el nitrdgenc Kjeldshl total determinada.

(b} 5e aplica cuando en el etiguetado se realiza una declaracidn de contenido gue s= refiers a |2 presencia
de un microorganismo espedfico (aparte de aguellos especificados en |2 seocion 2.1 para el producto en
cuestitn) gue ha sido agregado como complemento del cultvo especifico.

Enlasleches fermentadas aromatizadas y bebidas a base de leche fermentada los criterios
anteriores se aplican a la parte de leche fermentada. Los criterios microbicldgicos
{basados en la porcion de producto de leche fermentada) son validos hasta la fecha
de duracidn minima. Este requisito no se aplica a los productos tratados térmicamente
luego de la fermentacion.

El cumplimiento de los criterios microbiclégicos especificados mas arriba debera
verificarse por medio de andlisis del producto hasta “la fecha de duracién minima®
después que el producto haya sido almacenado en las condidiones de almacenamiento
especificadas en el etiquetado.

3.4 Caracteristicas esenclales de elaboracién
Mo esta permitido retirar el suero luego de la fermentacion en la elaboracion de leches
fermentadas, salvo para la Leche Fermentada Concentrada (Seccion 2.2).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente podran emplearse las dases de aditivos que se indican en la siguiente tabla
para las categorias de productos que se especifican. Dentro de cada clase de aditivos,
y cuando esté permitide de acuerdo con la tabla, solamente podran emplearse los
aditivos especificos listados v solamente dentro de los limites especificados.

De acuerde con la Seccidn 4.1 del Predmbulo de la Morms General para Aditivos
Alimentarios (CODEX STAN 192-1995), podra haber aditivos adicionales en las leches
fermentadas aromatizadas v en las bebidas a base de leche fermentada como resultado
del acumulado de excedentes de los ingredientes no lacteos.
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7.23.Anexo 23.- Guia Placas Petrilfm E.coli/Coliformes

Las Placas Petrifilm™ pam el Recaento de E.coliColiformes (Placa Petrifilm EC) contienen merientes de Bilis Rojo Vicleta
(VRB), un agente gelificante soluble en agua fria, un indicador de actividad de la glucuronidasa y un indicador que facilita
la enumeracidn de las colonias. La mayoeda de las E. coll (cerca del 97% ) produce beta-glucuromidasa, Ia que a su vez
produce una precipitacidn xzul asociada con 1a colonia. La pelicula superior mrapa el gas producido por E. coff y coliformes
fermentadores de lactosa. Cerca del 95% de las £, coll prodacen gas, representado poe colonias entre azules y rojo-azules
asoctadas con ¢l gas astrapado en la Placa Petrifilm EC (dentro del dismetro apeoximado de una colonia).

La AOAC Internacional y el Manual de Andlisis Bacterioldgico de la FDA de los Estados Unidos definen los coliformes
como colomizs de bastoacillos gram-negativos que producen &cido y gas de la lactosa durante ka fermentacidn metabélica de
la lactosa. Las colonias coliformes que crecen en la Placa Petnfilm EC, producen un &cido que causa el ascurecimacnto del
gel poc el indicador de pH. El gas atrapado alrededor de las colomias rojas de coliformes confirma su presencia.

La wdentificacidn de la E. coli puede vanar de pals a
pals (ver en "Recomendaciones de uso” tiempos de
incabacidn y temperaturas ).

Méodo validado por ka AOAC Insemacional

E. coli = 49 (colonias axules com gas)
Total coliformes = 87 (colonias rojas y azules con gas)

(NO use esta placa sola para la deseccida de E. coli 0157, Como la mayoria de otros medios para enumeracidn de E ool coliformes,
esta placa no sefalurd especificamente si estd presente algin O157).
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No crecimiento = 0

Observe el cambio de color del gel de las fguras 2a 8.
Mienaras el recuento de E. coff o coliformes aumenta, el
color del gel se vuelve rojo oscuro o plrpura axalado.

Las hurbujas del fondo som caracteristicas del gel y no
son el resultado del crecimiento de £ colf o coliformes.
Ver el circalo 1.

Recuento de £ coli e 3

Cualgaier azul en una colonia (de azul a rojo-azul} indica
I presencia de £ coll. La luz de frente mejorard la
deteccidn del precipitado azal formado poe una colomia.

El circalo | muestra una colonia rojo-azal cayo conteo
se hizo con luz de atris. El clrculo 2 muestra la misma
coloaia con luz de frente. El azal precipiado es mis
evidente en el clrculo 2.

Recuento de £, coli= 13

Total de recuento de coliformes = 28

El rango de recuento de la poblacidn en las
Placas Petrifilm EC e de 152 150.

No caente las colomas que aparecen sobre 1a barrera de
espuma, ya que han sido removidas de ka influencia del
medio selectivo. Ver el circulo 1.

Recuento de £, coli= 17

Recuento total estimado de coliformes = 120

El drea carcular de crecimiento es de aproximadamense
20 cm’. E recuento estimado se poede hacer en las
placas que contienen mds de 150 colonias, o contar
el nimero de colonias en uno o mis de los cuadrados
repeesentativos ¥ al determinar ¢l promedio por
cwadrado. Multiplique el sémero promedio poe 20 y
determine el conteo estimado poe placa.
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Recuento actual aprox. ~ 10*

Las Placas Petrifilm EC con colonias que son MNPC,
tienen una o més de las siguientes canacteristicas:
Muchas colonias pequetias, muchas burbujas de gas
y ¢l oscarecimiento del gel de un color rojo a un azul

Recuento total estimado de coliformes aprox. ~ 10
Cuando existen cifras altas de coliformes (10%), algunos
tipos de E. coll presantiva pueden prodacir menos gas y
las colonias azales pueden ser menos defmitivas. Cuente
todas las colonias azules sin gas ylo zonas azules como
E coll. Si es necesania la confimacida, aisle las colonias
arules con gas para su postenor identificacion.

Recuento actual sprox. ~ 10

Una alta concentracidn de E. coll puede causar qoe el
firea de crecimiento se haga azul plrpan.

Recuento actual aprox. de ~ 10

Cuando un nimero alto de organismos no-coliformes,
como las Pseudomonas, estén presentes en las Placas
Patnifilm EC, ef gel puede volverse amarill.

156



Recuento total de coliformes = 3 Recuento total de coliformes = 78
Las particulas de alimezeo tienen forma imegular y no Los patrones de burbujas pueden vanar. EI gas
tienen burbujas de gas. puede romper la colonia y asi, esta dhima 'delinea’

la burbuja. Vea los circulos 1 y 2.

Las burbujas pueden aparecer como resuktado de
una incculacidn impropia o de aire atrapado dentro
de la muestra. Tienen forma irmegualar y no se
asocian con una coloass. Vea el circulo 3.

0 0
0 ,° 00 Og&)
00 pep °

| 0 4

0 9 ®
2 0 s

12

Los ejemplos | a 10 mwestran varios patroaes de
barbujas asociados con colontas que producen gas.
Todus deben ser enumenadas.
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M Placas Petrifilm™ para el Recuento de E. coli / Coliformes  Recomendaciones de uso

Pari inkerstinidn dutallacka scbra ADVERTENCIAS, PRECAUCIONES, COWPENSACIONES POR GARANTIA / (LARAHTIA LIMTADA, LIMITACIONES POR
RESPONSABILIDAD DE 3k, ALMACENABIENTO ¥ ELIMIRACKS, D LIS, rirribiciss all el i producie an ol Pl

Hmucens oa pagusies ceradon 1 U Marierga ko pagerien caTadcn jpagen m
]_ e ot °G (HE T L plec deten incicn en o punio 2 8 g 6 G

m e e s fecha o cxcucided. En wwiar ol ingram de hamacdsd y, por e T *F) v =rm humadad selativa B50%.

(L] 17, s sheracicn 2l shizan. Mo refrigare km pogosian gos ¢ hagan

sl = o= incorsenisnia, an moomendabla miZo abimsion. Fikcs bm Plcan Peistie

Lo sy e rparen o arnbisrds cal ritEmE U mEE o 2 abaro

lugar da i snien s sk ——

\Lom: Piscun Puiritiss becas un Sermpo e vl

ol e W k .

Dtmere n echs de Cocdisocies an b s

e el plew

Prepes e divoon de una mussins de B 1 uncide
4 " - I 5 Ion mguierin dicyenies sk tmsan
v bolax BuSarfinlel {farpén IOF foslein, 50425 gA
Sermache, s boiels G dluetn o du KH PO, y o pHl o= 0 T2 ag
Cumiquisr o¥o contermcor aesiel apropecio. da pepiorm o OL7%; dloyenis de ol
~¥aw fnx i L ictany pprionmcn (oo B0 S8R Saderde
Fhuge gus paion s |miriocn |90 827

ankuriee mabrm (285 1 DE0%; calds e
Eerw cla bimibaio o agus ceilacis,

Colzcpm n Plscs Pafin en una Con bn Pt Elecitnien 30, 2 usa prsia {Haja con culducs ba palicul sspeno: pary
L tioH pisna y trelide. Levenis s savaisrin perpandicular o la Placy e, aviar sus sisaps burbog Se sire. Ho b
paliculn mezeri:. I 1l S .

puicud infericr.
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Gan of hacko lieo bacia atafp, csbogew ol
dacersor en b pebicds sipenior sobw of
Indculs.

Intute las phacis Gtk drvita 00 gruzod
e 10 i de 20 plezis. Pusde ser
etk hurmactit o asthrty de
Incubadon con un pegueto nedizienty
an el pirh sesvize
de husedad.

Presione susvermenis ol Spenor pars Luvarrie of chaperscr, Expers, por o mercs un

1 b of o ackrs of drwa ciadar. No miruic, & que soidiose ol pu.
i N desion of daserscr.

Lisk Placs Petriflem pusden s contadas Las colonu pondin ser slades pars s
N U contader S coloniis eathedar o postericr ideniicacin. Levaste b selicols
oo e S lupi con bz Corsube ls Superir y 1o W colonia ded gl
— T

£ Sermpo cw nobactn y s Serpensten vasian

e —

Lox melodon aprobacon muis conoodos sor

* ADAC matodo oficial 39134
Purn coblome:

Ircstar 24h220228C21C.
Pua £ cob:

locstar d8h 228220 C21C.

Comen{3g8 adicionales

» Nota: Aucourds noculir y poner ul aphcader artun &6 paser & W siguienie placs.
» Pan contacty loculments & SV Micrebuclogii en Lateoamincs, vailencs en
S comimerebology

«AONC jo oficisl 200.08 Nodirn phging de intuerl: wen,
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7.24.Anexo 24.- Guia Placas Petrilfm Aerobios
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7.25.Anexo 25.- Guia Placas Petrilfm Mohos y Levadura

Las Placas Petnfilm para Recuento de Mohos y Levaduras (Yeast & Molds, YM) son un medio de cultivo listo para
usarse, que contiene un agente gelifbicante soluble en agua fria, nutrientes y un tinte indicador que promueve el
contraste y facilita el recuento de las colonias.

* e o * Recuento total = 20
' Recuento de levaduras = 16
Recuento de mohos =4

La Placa Petrifilm YM de la Figura | contsene
g &y colonias tanto de mobos como de levaduras,
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Recuento de mohos y levaduras = 0
En |a Figura 2 se moestra una Placa Petrifilm YM
sin crecimiento de mohos m levaduras,

- k-

.G"‘.
o‘!'“

.

.

Recuento estimado total = 500
Recuento estimado de levaduras = 480
Recuentos de mohos = 21

Cuando el nimero de colonias es mayoe a 150, ¢l
recuento debe ser estimado. Determine ¢l
promedio de colomias en 1 coadrado de 1a placa
(1 cn?) y multipliquelo por 30 para obtener el
recuento total poe placa, El &rea de inoculacida de
Pearifilm YM es de 30 cm’.

El color de las colonias de Jevaduras puede variar
desde beige (como se ve en esta foto) hasta rosa, o
azul verdaso.

Recuento de levaduras zMNPC
Recuento estimado de levaduras »10*
La Figura 3 comesponde a una Placa Petnfilm YM
que es muy numerosa par contar (MNPC). Las
colonias azules pequenas (resaltadas en el
recuadro) del borde del drea de crecimiento se
encuentran presenies en toda la placa, pero son
mends visibles.

Recuento estimado de mohos = 64

Las colonias de mobos de la Figura § estin
empezando a unirse y sobreponerse una encina de
otra en la placa. Coente cada margen de colonia o
enfoque. La placa se puede dividir en seccicnes
para facilitar el conteo. En este ejemplo, se ha
contado aproximadamente 1/4 de la placa, y luego
se maltiphicd este valor par 4 para oblener el
recuento estimado de la placa. La seccida resaltada
contiene 16 mohos.



Las placas qoe se muestran en las Figuras 6A y 68 son de
la misma muestra.

La Figara 6A comesponde a una dilocidn 1:10 y tiene
colonias muy pequedias, tenmes y numerasas, haciendo
may dificil sa recaento.

La Figura 68 camesponde a la dilucida 1:100 y evidencia
cdmo diluyendo las maestras se pueden obtener placas con
crecimientos deseables (15 = 130), Jo que faciliaa el
recuento.

Camo en la mayorfa de Jos medios de crecimiento, en un
medio ambienie altamente competitivo (como en la Figum
6A) &l crecmiento tipico de las colonias se va a ver

&sta, se recomienda hacer mayores diluciones para obtener
recuenios més exacios y poder observar crecimientos
tipicos de las colonias (como se puede ver en la Figum 6B).

REACCION DE FOSFATASA

Conteo de mohos y levaduras =0 Conteo de mohos y levaduras =0

La Placa Petrifilm YM cuenta con un tinte indicador de fosfatasa, Por eso, algunos alimentos crudos y procesados que
contienen fosfatasa pueden causar un cambio de coloe azul en el gel de la Placa Petrifilm YM. Se pueden observar dos tipes
de reacciones: un color uniforme azul de foado o puntos de cobor azal ineenso.

En b Figura 7 se observa el coloe uniforme azul de fondo, mientras que la Figura 8 presenta los pantos de color azul, Jo que es

mds conuin en especies y productos granulados, La Figura § evidencia panticulas de alimento gue produjerca fosfatasa.

Pam reducir la reaccidn de fosfatasa, sign una de las siguientes séenicas:

1. Dibuyn ka muestru: Dilociones sucesivas minimizarin la produccidn del color azulado en el fondo de la placa o b
presencia de Jos pumsos intensos color azulados.,

2. Prepare la muestra: Homogeneice la muestra y permita que se asiente uncs mizmios antes de inocular la placa. Tome la
muestra del centro del frasco de dilucidn o utilice filtros par separar las particulas grandes del volumen de indeulo a
sembear en la placa.

3. Revise y anote: Observe las placas entre las 24 - 30 horas de incubaciin y anote si existe cualquier cambio de color que
pueda ayudarle a b imterpretacidn final de los resultadas.
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